SWIADCZENIE USLUG CATERINGOWYCH PODCZAS KONFERENCIJI
INTERNATIONAL WORKSHOP ON OPERATOR THEORY AND ITS APPLICATIONS
(IWOTA 2022) ORGANIZOWANEJ PRZEZ KATEDRE ZASTOSOWAN MATEMATYKI
UNIWERSYTETU ROLNICZEGO W KRAKOWIE

Opis przedmiotu umowy

1. Przedmiotem zamoOwienia jest $wiadczenie ustug cateringowych podczas konferencji
International Workshop on Operator Theory and its Applications (IWOTA 2022)
organizowanej przez Katedrg Zastosowan Matematyki.

Poprzez $wiadczenie ustugi cateringowej Zamawiajacy rozumie ustuge obejmujaca
przygotowywanie, dostarczanie i podawanie positkéw podczas konferencji International
Workshop on Operator Theory and its Applications (IWOTA 2022) organizowanej przez
Katedre¢ Zastosowan Matematyki Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie.

Wykaz zaplanowanych wydarzen ujetych w zamoéwieniu stanowi Zalacznik nr 2.

Przedmiotu zamdwienia bedzie realizowany w terminie: od 5 do 10.09.2022r.

Przedmiot zamowienia zostat szczegdtowo okreslony w Zalgezniku 1.

Ustugi cateringowe beda swiadczone w miejscach wskazanych przez Zamawiajacego tj. w
Auditorium Maximum Uniwersytetu Jagiellonskiego, ul. Krupnicza 33 w Krakowie,
Kampus | Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie: Al. Mickiewicza 21 i Al. Mickiewicza
24/28, Kampus 111 Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie: ul. Balicka 253 (Dworek UR),
Kampus Akademii Goérniczo-Hutniczej im. Stanistawa Staszica w Krakowie: Al
Mickiewicza 30. Wykonawca nie poniesie dodatkowych optat w obiektach, w ktorych
bedzie organizowany catering.

Wykonawca odpowiada za transport pozywienia oraz podanie go zgodnie z wymaganiami
sanitarnymi dotyczacymi zywnosci 1 zywienia, w szczegdlnosci zobowigzany jest do
przestrzegania wymagan okreslonych w ustawie o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia z
dnia 25 sierpnia 2006 r. (t.j. Dz. U. z 2020 poz. 2021 ze zm.);

Wykonawca zobowigzany jest do:

a) zachowania zasad higieny 1 obowigzujacych przepisow sanitarnych przy
przygotowaniu positkow,

przygotowania positkkow z petlnowartosciowych, $wiezych produktow z waznymi
terminami przydatno$ci do spozycia, przyrzadzanych w dniu $wiadczenia ustugi,

przygotowania positkow przy uzyciu produktéw spetniajacych normy jakosci produktéw
spozywczych, estetycznego podawania tych positkow, przestrzegania przepisow
prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykulow spozywczych
zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosSci 1 Zywienia
(t.j. Dz. U. z 2020 poz. 2021 ze zm.).

10.  Wykonawca zapewnia, ze positki przygotowywane s3 w warunkach spetniajacych
wymogi sanitarne okre$lone dla punktéw gastronomicznych oraz beda przygotowywane
przez osoby posiadajace aktualne badania lekarskie do pracy z zywnoscia.

11.  Wykonawca o$wiadcza, Zze posiada wszelkie niezbedne zezwolenia na prowadzenie
dziatalno$ci gastronomicznej i cateringowej, o ktorych mowa w art. 61-67 ustawy z dnia 25
sierpnia 2006 1. 0 bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (t.j. Dz. U. z 2020, poz. 2021 ze



zm.) tj. aktualny wpis zakladu do rejestru zaktadow podlegajacych urzedowej kontroli
Panstwowej Inspekcji Sanitarne;.

12. Wykonawca dysponuje $rodkiem transportu, ktory odpowiada wymogom do
przewozenia Zywnosci.

13. Wykonawca ponosi petlng odpowiedzialno$¢ odszkodowawcza w przypadku, gdy
positki przygotowane i dostarczone przez niego spowodujg chorobe lub rozstrdj zdrowia u
0so0b spozywajacych positki, co bedzie udokumentowane i1 potwierdzone stosownym
orzeczeniem lekarskim.

14. Wykonawca posiada ubezpieczenie z tytulu odpowiedzialnosci cywilnej w zakresie
prowadzonej dziatalnosci, ze szczegdlnym uwzglednieniem mozliwo$ci wystgpienia ryzyka
zatrucia pokarmowego i $mierci w wyniku konsumpcji zywno$ci, przez caly okres
obowigzywania niniejszej] umowy. Minimalna warto$¢ sumy gwarancyjnej ubezpieczenia
OC winna wynosi¢ 181440 zi.

15. W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzen losowych Wykonawca jest
zobowigzany zapewni¢ positki na zamdowiong ustuge cateringowg na swoj koszt z innych
zrédet, jednak w zakresie ustalonym w zamowieniu oraz takiej samej a nie gorszej jakosci.

16.  Zamawiajacy przewiduje forme przekazywania zamowien drogg mailowa, w ktorym
zawarta bedzie wielko$¢, rodzaj i termin dostawy, przy czym przy tej formie zamowien,
Wzér formularza zaméwienia stanowi Zalgcznik nr 3.

17.  Pisemne potwierdzenie zamodwienia uslugi cateringowej przez Zamawiajacego
zostanie przestane do Wykonawcy droga elektroniczng (e-mail).
18.  Wykonaweca, najp6zniej nastgpnego dnia roboczego po otrzymaniu zamowienia droga

elektroniczng (e-mail) potwierdza jego przyjecie do realizacji osobie upowaznionej przez
Zamawiajacego do wspolpracy z Wykonawca.

19.  Doktadna liczba oséb, dla ktérych zostanie zamowiona ustuga cateringowa zostanie
podana przez Zamawiajacego w terminie nie krotszym niz 3 dni robocze a nie dtuzszym niz
7 dni roboczych przed data rozpoczgcia realizacji.

20.  Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zamowienia ushug cateringowych w
mniejszym zakresie w stosunku do iloSci i1 rodzajéw okre§lonych w przedmiocie
zamoOwienia, spowodowanych zmiang potrzeb Zamawiajacego, z zastrzezeniem, ze ceny
jednostkowe podane przez Wykonawce w ofercie nie ulegng zmianie przez caly okres
obowigzywania umowy. W ramach niniejszego zamdOwienia Zamawiajacy zobowiazuje si¢
do realizacji ustug cateringowych o wartosci 40 % catkowitego wynagrodzenia brutto.

21.  Zamawiajacy moze zmieni¢ termin wykonania poszczegdlnej ustugi cateringowej oraz
liczbe 0s0b, na rzecz ktorych bedzie wykonywana poszczegolna ustuga, informujac o tym
Wykonawceg nie pdzniej niz na 24 godziny przed terminem rozpoczgcia realizacji ushugi.
Zmiany dokonane w tym trybie nie sg traktowane jak zmiany warunkow zawartej Umowy.

22.  Zamawiajacy zobowiazuje si¢ zapewni¢ niezbgdne warunki organizacyjne
umozliwiajace dostgp pracownikom Wykonawcy do pomieszczen w zakresie niezbednym
do wykonania prawidlowo ustugi cateringowe;.

23.  Wynagrodzenie za wykonanie ushugi cateringowej stanowi¢ bedzie kwota bedaca
iloczynem ostatecznie zadeklarowanej przez Zamawiajacego liczby uczestnikéw biorgcych
udzial w wydarzeniu kazdego dnia (okreslonej w zamowieniu ustugi cateringowej) oraz
stawki brutto za 1 osob¢ danego pakietu (kategorii) ustugi, wskazanej w Zalaczniku Nr 1.

24.  Podstawg dokonania zaptaty za wykonang ustuge cateringowa begdzie zaakceptowany i
podpisany przez Zamawiajacego Protokol odbioru ushlugi oraz prawidlowo wystawiona
przez Wykonawce faktura VAT. Wzor Protokotu odbioru stanowi Zalacznik Nr 4.



25.  Nalezno$¢ z tytutu zrealizowanej ustugi bedzie uregulowana przez Zamawiajacego w
terminie 21 dni od dnia otrzymania faktury przez Zamawiajacego.

26.  Ceny zaoferowane przez Wykonawce w ofercie nie ulegng podwyzszeniu przez caly
okres obowigzywania umowy.
27. W cenie positku Wykonawca uwzglednia wszystkie czynnosci i koszty niezbedne do

prawidlowego wykonania ustugi cateringowej, nawet, jesli czynnosci te nie zostaty wprost
wyszczegolnione w tresci umowy, tacznie z podatkiem VAT.

28.  Wykonawca nie moze zada¢ podwyzszenia wynagrodzenia, nawet, jezeli z przyczyn
od siebie niezaleznych nie mogt przewidzie¢ wszystkich czynnosci niezbednych do
prawidtowego wykonania umowy.

Obowiazki Wykonawcy:

29. Wyzywienie powinno spetniaé wymogi aktualnych wytycznych Instytutu Zywnosci i

Zywienia.

30. Wykonawca bedzie ponosit wszelka odpowiedzialno$¢ za utrzymanie wlasciwego
poziomu zywienia oraz zgodnosci sktadu wartosciowego i1 jakosciowego positkow
wynikajacych z aktualnych zalecen Instytutu Zywnosci i Zywienia.

31. Zamawiajacy zastrzega sobie w trakcie realizacji umowy prawo dostepu do protokotow
pokontrolnych oraz wszystkich atestOw na surowce, urzadzenia, sprzgt, naczynia,
opakowania transportowe wykorzystywane w procesie przygotowania i transportu
positkow.

32. Positki winny posiada¢ odpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz estetyczny
wyglad. Wykonawca przy oferowaniu lunchow uwzglednia¢ bedzie $wieze produkty
dostepne na rynku, w tym do przystawek i surowek do drugiego dania.

33. Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwos$ci wydawania positkow z poétproduktéw. Positki
powinny by¢ przygotowywane z surowcow $§wiezych i wysokiej jakosci z zachowaniem
rezimow dietetycznych i sanitarnych.

34. Wykonawca zapewnia, ze wszystkie positki beda sporzadzane w tym samym dniu co
swiadczenie ustugi, charakteryzowac si¢ beda wysoka jakoscig w odniesieniu do uzytych
sktadnikow oraz estetyka podania; produkty konfekcjonowane beda posiadaty
odpowiednia dat¢ przydatnosci do spozycia.

35. Wykonawca zapewnia mozliwo$¢ wyboru wersji wegenskiej w zakresie wszystkich
podawanych positkow, jezeli wsrdd uczestnikow znajda si¢ osoby praktykujace tego
rodzaju diete.

36. Organizacja ustugi cateringowej, w tym procesu przygotowania, transportu, wydawania
positkow oraz mycia, dezynfekcji, utrzymania czystosci pomieszczen musi by¢ zgodna z
obowigzujgcymi przepisami prawa, normami i zasadami sanitarno-epidemiologicznymi.

37. Wykonawca winien przestrzega¢ procedur higienicznych dotyczacych higieny rak,
srodkéw transportu, urzadzen 1 sprzetu oraz stosowania preparatdw myjacych i
dezynfekujacych dopuszczonych w kontakcie z Zywnoscia.

38. Wykonawca zapewni dostawe positkoéw oraz obsluge techniczng w zakresie ich
przygotowania. Transport positkow powinien odbywac¢ si¢ z zapewnieniem wiasciwej
ochrony 1 temperatury oraz jakoSci przewozonych potraw, srodkami transportu
przystosowanymi do przewozu Zywnosci.

39. Wykonawca zapewnia ustuge sprzatania, przez ktére rozumie si¢ doprowadzenie
pomieszczen, z ktorych Wykonawca bedzie korzystal w celu realizacji ushugi
cateringowej, do stanu pierwotnego (w szczegdlnosci: odbierze naczynia i1 sztuéce oraz
inne materiaty bgdace wlasnoscia Wykonawcy wykorzystywane w trakcie §wiadczenia



40.

41.

42.

43.

44,

45,

46.

ustugi oraz pozostale produkty). Wykonawca odpowiada takze za usuwanie i utylizacje
odpadow i $mieci oraz biezace sprzatanie podczas spotkania.

Wykonawca zapewni obstugg kelnerskg w trakcie trwania przerw kawowych (nie mniej
niz 1 kelner na 60 uczestnikéw spotkania i kolejny kelner na kazda rozpoczety, 60-tke
uczestnikow) oraz obiadu 1 kolacji (nie mniej niz 1 kelner na 30 uczestnikow spotkania i
kolejny kelner na kazdg rozpoczeta 30-tke uczestnikow) chyba, ze Zamawiajacy
postanowi zrezygnowac z obstugi, o czym powiadomi Wykonawce w zamowieniu.
Wymaga si¢, aby wszelkie czynnosci byly wykonywane zgodnie z powszechnie
obowigzujacymi przepisami w tym zakresie oraz najlepsza praktyka oraz normami
przyjetymi dla tego rodzaju ustug, miedzy innymi sanitarno-epidemiologicznymi,
bezpieczenstwa i1 higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej, w tym zabrania si¢
zastawiania drog 1 wyj$¢ ewakuacyjnych.

Wykonawca jest zobowigzany do zapewnienia obstugi na wiasciwym poziomie oraz
takiego rozplanowania wykonania ustugi, aby kazdorazowo zostata ona zrealizowana bez
zaktocen, zgodnie z przedstawionym programem oraz aby sposob realizacji ustugi byt
odpowiedni do rangi konkretnego spotkania.

W miejscu $wiadczenia ushugi, Wykonawca zobowigzany jest przygotowywac
zamdwienie w miejscu do tego przeznaczonym, wskazanym przez przedstawiciela
Zamawiajacego, jak rowniez wykonywac i stosowaé si¢ do zalecen przedstawiciela
Zamawiajacego.

Wykonawca jest zobowigzany do wskazania miejsca przygotowywania positkow wraz z
doktadnym adresem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo przeprowadzania oceny oferowanych positkéw, pod
katem sprawdzenia ich gramatur, zalecanych norm zywieniowych 1 jakoSci
wykorzystywanych surowcow.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do oceny i weryfikacji wszystkich parametrow
zleconej ushugi — na kazdym etapie oraz w kazdej chwili w miejscu przygotowywania
positkow 1 ich dostawy.

Wytyczne w zakresie podania positkow, nakry¢ i dekoracji stolow:

47.

48.

49,

W przypadku podawania kawy i herbaty wymagane jest zapewnienie przez
Wykonawce zgodne z zadaniem Zamawiajacego, opcjonalnie ekspresow ci$nieniowych,
termosOw z gotowym, goragcym naparem, termosOw z goragcg woda lub warnikéw wraz z
odpowiednim poziomem goracej wody w ilosciach odpowiednich do liczby uczestnikow
spotkania. Wykonawca odpowiada za sprawno$¢ dostarczonych urzadzen oraz
bezpieczenstwo ich uzytkowania, w szczegdlnosci w przypadku ekspresu cisnieniowego 1
warnika umieszczajac na nich skrocong instrukcje uzytkowania w jezyku angielskim.

Zapewnienie stolow koktajlowych w liczbie dopasowanej do liczby uczestnikow
poszczegodlnych wydarzen wraz z nakryciem (obrusy, skirtingi/naciggi — do uzgodnienia z
Zamawiajacym dla konkretnego zamoéwienia) chyba, ze Zamawiajacy postanowi
zrezygnowa¢ ze stoldéw, o czym powiadomi Wykonawce w zapotrzebowaniu. We
wszystkich budynkach poza Auditorium Maximum dostepne sg stoly (bez obruséw), z
ktorych Wykonawca moze ewentualnie skorzystac.

Zapewnienie stotow bufetowych oraz barowych, nakrytych obrusami wraz ze
skirtingami/naciggami chyba, ze Zamawiajacy postanowi zrezygnowaé ze stoldw, o czym
powiadomi Wykonawce w zapotrzebowaniu. Uzyte obrusy oraz skirtingi/naciagi musza
by¢ bezwzglednie czyste, wyprasowane, nieuszkodzone oraz wysterylizowane.



50. W przypadku lunchu bufetowego zapewnienie informacji o nazwie i rodzaju potrawy
(np. wegetarianska, weganska, wolowina, wieprzowina) w jezyku angielskim poprzez
umieszczenie jej na stole, na ktorym beda podawane positki.

51.  Zapewnienie niezbednych do organizacji positkdw naczyn i nakry¢ stotéw, zgodnie z
ponizszymi wytycznymi (ewentualne odstgpstwa od tych wymogdéw sg dopuszczalne
wylacznie po uzyskaniu zgody Zamawiajacego):

do serwowania positkow Wykonawca nie bedzie uzywal naczyn jednorazowych,
dopuszczalne jest uzycie naczyn jednorazowych w przerwach kawowych
popotudniowych;

ceramika: tylko porcelana, z wylaczeniem innych materiatoéw, jak kamionka, fajans,
plastik; wyltacznie ecru lub biata z wylaczeniem jakichkolwiek wzordéw, kalkomanii i
dekorow;

szkto (szklanki): szkto wytgcznie przezroczyste i bezbarwne, bez kalkomanii, nadrukéw
lub dekorow;

sztuCce: stalowe, dopuszczalne jest uzycie sztuécOw jednorazowych w przerwach
kawowych popotudniowych;

tkaniny stotowe co do zasady w kolorze ecru lub biatym, dopuszczalne proste wzory
zakardowe, uktadane w sposob prosty, naciagi na stoly w kolorze czarnym lub innym
uzgodnionym z Zamawiajacym;

papier: serwetki stotowe gladkie, z wylaczeniem jakichkolwiek wzoréow, wytacznie 3-

warstwowe.
52. Wykonawca gwarantuje, ze zastawa stolowa bedzie czysta, nieuszkodzona 1
wysterylizowana.
53. W trakcie realizacji umowy moze nastapi¢ zamowienie przygotowania dan

uwzgledniajacych kulturowe i religijne preferencje uczestnikow. W przypadku zaistnienia
takich okoliczno$ci wykonawca zostanie o tym poinformowany przez Zamawiajacego nie
p6zniej niz 3 dni robocze przed terminem realizacji zamdwienia.

54.  Produkty podawane w jednostkowych zamknigtych opakowaniach (typu $mietanka w
pojemniczkach, herbata, cukier w saszetkach, woda i soki w butelkach lub kartonach itp.)
niewykorzystane w ramach danego zamowienia pozostaja wlasnosciag Zamawiajacego.

Wytyczne w zakresie obshugi kelnerskiej:

55. Wykonawca gwarantuje, ze wszystkie osoby przygotowujace positki 1 zapewniajace
bezposrednig obstuge kelnerska, posiadajg aktualne badania lekarskie 1 szkolenia bhp.

56. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo dokonania kontroli posiadania przez
pracownikow Wykonawcy wykonujacych ustuge, aktualnych zaswiadczen lekarza
medycyny pracy o dopuszczeniu do jej wykonywania, aktualnych orzeczen lekarskich do
celow sanitarno-epidemiologicznych, aktualnych szkolen w dziedzinie BHP.

57.  Zamawiajacy moze wyznaczy¢ Wykonawcy dodatkowy termin na dostarczenie
dokumentéw, o ktorych mowa w pkt. 55 pod warunkiem uprzedniego potwierdzenia
tozsamos$ci kontrolowanych pracownikéw z zastrzezeniem, ze dostarczone dokumenty
musza potwierdza¢ aktualne badania i uprawnienia pracownika na dzien dokonywania
kontroli przez Zamawiajacego.

58.  Wykonawca zapewni profesjonalng obstuge kelnerska kazdorazowo przez caty czas
trwania spotkania, co najmniej polowa z kelneréw powinna zna¢ jezyk angielski na
poziomie umozliwiajagcym swobodng komunikacj¢ z gosémi w zakresie wykonywanych
obowigzkow kelnerskich.



59.

60.

61.

62.

a)
b)

c)

63.

Wykonawca zapewni jednolite, eleganckie stroje obstugi kelnerskiej, zgodne z
powszechnie przyjetymi w tym zakresie wymaganiami (np. czarne lub granatowe
spodnie/spodnice i biate koszule/bluzki).

Pracownikow Wykonawcy, realizujacych obstuge kelnerska obowigzuje zakaz
uzywania telefonow komorkowych w celach prywatnych.

Wykonawca do oferty winien dotaczy¢, wykaz co najmniej jednej zrealizowanych lub
realizowanych ustug, 0 analogicznym charakterze w stosunku do przedmiotu
zamowienia na ktore sklada oferte, wykonanych/wykonywanych w okresie ostatnich 3
lat, a jezeli okres prowadzenia dziatalnosci jest krotszy — w tym okresie, wraz z podaniem
ich wartosci, przedmiotu, dat wykonania i podmiotdw, na rzecz ktorych dostawy zostaty
wykonane lub sg wykonywane. Kazda usluga winna by¢ o warto$ci nie mniejszej niz
90720 zt.

Kryteria oceny ofert:

60 % cena,

doswiadczenie w ustugach cateringowych na duzg liczbe osob — 30 % (referencje),

termin zlozenia zamoéwienia przez Zamawiajacego przed dniem realizacji ustugi
cateringowej — 10% (od minimum 3 dni roboczych do maksymalnie 7 dni roboczych).
Informacja dotyczaca opisu sposobu obliczenia ceny oferty:

1)

2)

3)

4)

W formularzu cenowym (Zatacznik nr 1 do SWZ) w kolumnie 8 nalezy podac
ceny jednostkowe brutto za jedna osobe za jeden dzien wydarzen, zas w kolumnie
9 wartosci brutto odpowiadajacej iloczynowi szacunkowej ilo$ci 0sob, ilosci dni,
szacunkowej ilosci wydarzen oraz ceny jednostkowej brutto za jedng osobe za
jeden dzien wydarzen (kolumna 4 x kolumna 5 x kolumna 6 x kolumna 8).

Ceng ofertowa nalezy wyliczy¢ jako sume wartosci brutto podanych w kolumnie
9.

Podana w ofercie cena ofertowa musi by¢ wyrazona w PLN (z doktadno$cig do
dwoéch miejsc po przecinku). Ceny muszg uwzgledniaé wszystkie koszty, jakie
poniesie wykonawca z tytulu nalezytej oraz zgodnej z obowigzujacymi przepisami
realizacji przedmiotu zamowienia.

Stawki cenowe musza uwzglednia¢é wszystkie koszty niezbedne do
kompleksowego wykonania przedmiotu zaméwienia z uwzglednieniem zapisOw
specyfikacji, wzoru umowy oraz naleznych podatkow zgodnie z przepisami
obowigzujacymi na dzien skladania ofert.



