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„First Step to Silesia”
Program jest współfinansowany ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego w ramach Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwój, 
projekt pozakonkursowy pt. „Podniesienie kompetencji kadry akademickiej i potencjału instytucji w przyjmowaniu osób z zagranicy - Welcome to Poland” 
(Działanie: 3.3 Umiędzynarodowienie polskiego szkolnictwa wyższego), określony we wniosku o dofinansowanie projektu nr POWR.03.03.00-00-PN14/18


Załącznik 2 do SWZ DZP.381.074.2022.UGS

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

1. Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia 
1) [bookmark: _Hlk116543163]Usługa cateringowa realizowana w obiekcie Uniwersytetu Śląskiego przy ul. Bankowa 12 Katowice – Rektorat aula (I p).
2) Przedmiotem zamówienia jest usługa polegająca na organizacji kompleksowej usługi cateringowej (serwis kawowy x 2 każdego dnia i lunch każdego dnia) podczas 2 dni międzynarodowej konferencji nt. obsługi studentów zagranicznych organizowanej na terenie Uniwersytetu Śląskiego w Katowicach dla uczestników konferencji. 

2. Termin realizacji zamówienia 
1) [bookmark: _GoBack]Usługi cateringowe realizowane przez 2 dni, w dniach: 15.11.2022 i 16.11.2022. Przewidywane godziny trwania konferencji 10.00 – 17.00 każdego dnia.
2) Zamawiający zastrzega sobie możliwość przesunięcia terminu realizacji danej usługi cateringowej  na 3 dni przed planową jej realizacją. Jednocześnie Zamawiający przedstawi nowy termin realizacji cateringu na min. 3 dni przed planowaną realizacją przesuniętej w czasie usługi cateringowej. 
3) Zamawiający zastrzega, że maksymalna liczba osób może ulec zmniejszeniu, a Wykonawcy nie przysługują żadne roszczenia z tego tytułu. 


3. Miejsce realizacji zamówienia:  Aula (I p.) w budynku Rektoratu Uniwersytetu Śląskiego przy ul. Bankowej 12 w Katowicach. 

4. Planowana liczba serwisów cateringowych: 
Pełna usługa cateringowa obejmuje 2x serwis kawowy i 1x bufet lunchowy, dla min. 60 osób i max 80 osób każdego dnia. 
Zamawiający zastrzega sobie możliwość poinformowania Wykonawcy min. 3 dni przed realizacją danej usługi cateringowej o faktycznej liczbie osób. 

5. Usługi cateringowe składać się będą z następujących serwisów 
1) serwis kawowy (2x każdego dnia) 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 bieżąco uzupełnianej, 
· herbaty w saszetkach min. 3 rodzaje do wyboru: czarna, zielona i owocowa (bez ograniczeń), cytryny pokrojonej w plastry (bez ograniczeń) podanej na talerzyku 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 2 rodzaje, z czego jeden rodzaj z dodatkiem czekolady, min. 150 gram/porcja. 
· drobnych słodkich przekąsek typu mini drożdżówki / rogaliki półfrancuskie, min. 2 rodzaje. 
· drobnych słonych przekąsek typu finger food – min. 2 rodzaje (mięsny i bezmięsny) 
2) Serwis lunchowy (1x każdego dnia) składający się z: 
· zupy typu zupa krem z dodatkiem grzanek lub groszku ptysiowego, 
· drugie danie typu zapiekanka makaronowa z kurczakiem oraz w wersji wegetariańskiej (w proporcji 70/30%) 
· sałatka – min. 2 rodzaje 

6. Zasady realizacji usługi cateringowej: 
1) Podczas trwania całego spotkania – ok. 8 godzin, będzie dostępny dla uczestników serwis kawowy. 
2) Realizacja usługi cateringowej realizowana będzie zgodnie z zasadami reżimu sanitarnego obowiązującego w danym czasie. 
3) Ewentualne pozostałe odpadki/śmieci Wykonawca będzie zabierał na bieżąco i utylizował na własny koszt. 
4) Zamawiający nie dopuszcza podawania potraw w naczyniach jednorazowego użytku. Wykonawca winien dysponować odpowiednią zastawą. Wykonawca winien dysponować obrusami na stoły. 
5) Wykonawca winien serwować posiłki w sposób estetyczny. Podczas realizacji całej usługi naczynia,     w tym filiżanki, spodki łyżeczki itp. będą na bieżąco wymieniane na czyste. Na bieżąco również dolewana będzie woda do warników. 
6) Zamawiający zapewnia dostęp do sali ze stołami i krzesłami oraz dostęp do prądu. 
7) 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. 
8) Wykonawca powinien dysponować odpowiednimi pojazdami typu chłodnie i sprzętem transportowym (termosy transportowe szczelnie zamykane) w celu właściwego transportu produktów jak i gotowych potraw. 
9) 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; 
10) Dania muszą charakteryzować się dobrą jakością tj. użyciem produktów gat. I, zgodnie z obowiązującymi przepisami w zakresie świadczenia usług gastronomicznych. 
11) 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. 
12) zapewnienie podania posiłku do stolika - posiłek zostanie wydany do stołu; wykluczone są rozwiązania w postaci „szwedzkiego stołu”. 
13) 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. 


7. Rozliczenie: 
Płatność za zrealizowane usługi będzie wypłacona jednorazowo po zakończeniu realizacji usługi na podstawie faktycznej ilości osób. Wykonawca jest zobowiązany wystawić fakturę VAT/ rachunek. Po otrzymaniu przez Zamawiającego prawidłowo wystawionej faktury oraz podpisanego przez obie strony protokołu odbioru, Zamawiający dokona płatności na wskazane konto w terminie 21 dni od daty przyjęcia faktury/rachunku. 
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