Opis przedmiotu zaméwienia

Przedmiotem zamodwienia jest sukcesywne $wiadczenie ustugi cateringowej dla
Politechniki Poznanskie;j.

Swiadczenie ustugi cateringowej polega na przygotowaniu, dostarczeniu i podaniu
positkéw wg menu sporzadzonego na podstawie wybranego asortymentu, w terminie i
miejscu wskazanym przez Zamawiajgcego.

Miejscem dostawy jest teren Politechniki Poznanskiej tj. obiekty uczelni potoZzone w
kampusach: przy pl. M. Sktodowskiej — Curie, przy ul. Piotrowo i ul. Polanka w Poznaniu.
W ramach realizacji przedmiotu zamowienia Zamawiajgcy zlecal bedzie obstuge
cateringowa w nastepujacych zestawach (dalej: Zestaw):

ZESTAW 1 (przerwa kawowa - wersja A)

ZESTAW 2 (przerwa kawowa - wersja B)

ZESTAW 3 (przerwa kawowa - wersja C)

ZESTAW 4 (przerwa kawowa - wersja D)

ZESTAW 5 (lunch - wersja A)

ZESTAW 6 (lunch - wersja B)

ZESTAW 7 (lunch - wersja C)

ZESTAW 8 (przyjecie na stojaco — wersja standard)

ZESTAW 9 (przyjecie na stojaco — wersja plus)

ZESTAW 10 (przyjecie na stojaco — wersja premium)

ZESTAW 11 (spotkanie noworoczne)

ZESTAW 12 (inauguracja)

ZESTAW 13 (kanapki na butce)

ZESTAW 14 (lunch box ciepty)

ZESTAW 15 (kanapki dekoracyjne)

ZESTAW 16 (zimne przekaski)

ZESTAW 17 (ciasta)

ktore szczegdétowo sg opisane w zatgczniku nr 12 do SWZ.

Swiadczenie ustugi cateringowej bedzie odbywato sie sukcesywnie w miare potrzeb
Zamawiajgcego, na podstawie odrebnych zlecen (dalej: Zlecenie) sktadanych przez
Zamawiajgcego w okresie trwania umowy.

UWAGA: przedmiot zamoéwienia czeSciowo moze by¢ realizowany ze S$rodkéw

Funduszy Europejskich.
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Zamawiajgcy ma prawo samodzielnie skomponowa¢ menu z asortymentu przypisanego
do danego Zestawu, gdy Zestaw zawiera wybér asortymentu.

Zamawiajacy ma prawo zwrocic¢ sie do Wykonawcy w celu sporzadzenia przez niego
propozycji menu wraz z kalkulacja cenowa na potrzeby konkretnego wydarzenia a
Wykonawca jest zobowigzany taka propozycje przedstawi¢ w terminie dwoch dni
kalendarzowych od dnia otrzymania zapytania lub w innym terminie uzgodnionym z
Zamawiajgcym.

Zamawiajacy ztozy Zlecenie w terminie:

co najmniej 4 dni przed terminem Swiadczenia ustugi dla ustug do 100 os6b

co najmniej 5 dni kalendarzowych przed terminem $wiadczenia ustugi dla ustug od 101
do 300 oséb

co najmniej 6 dni kalendarzowych przed terminem Swiadczenia ustugi dla ustug
powyzej 300 oséb

w kazdym innym terminie niz powyzsze uzgodnionym z Wykonawca.

Po ztozeniu Zlecenia Wykonawca w nieprzekraczalnym terminie 24 godzin, potwierdzi
odbidr Zlecenia.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do anulowania Zlecenia w cato$ci lub w dowolnej
cze$ci w terminie:

co najmniej 3 dni przed terminem $wiadczenia ustugi dla ustug do 100 os6b

co najmniej 4 dni kalendarzowych przed terminem $wiadczenia ustugi dla ustug od 101
do 300 os6b

co najmniej 5 dni kalendarzowych przed terminem Swiadczenia ustugi dla ustug
powyzej 300 oséb

w kazdym innym terminie niz powyzsze uzgodnionym z Wykonawca.

W ramach ustugi cateringowej Wykonawca zobowigzany jest do:

Przygotowania positkéw, w tym:

positki beda przygotowane z produktow Swiezych, petnowarto$ciowych, wysokiej
jakosSci, mato przetworzonych, z ograniczong iloScia substancji konserwujacych,
zageszczajacych, barwigcych lub sztucznie aromatyzowanych (w okresie zimowym
dopuszcza sie stosowanie mrozonek warzywnych i owocowych), speiniajacych normy
jakosci produktéw spozywczych zgodnie z obowigzujacymi przepisami dotyczacymi
bezpieczenstwa zywnosci i Zywienia oraz posiadajacych w odniesieniu do produktéow

przetworzonych np. kawa, herbata, kruche ciastka aktualne terminy wazno$ci
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nie dopuszcza sie: przygotowywania potraw i napojéw na bazie suszu i stosowania
gotowych potproduktéow takich jak: gotowe sosy, zupy, sproszkowane ziemniaki
(puree), mrozone pierogi, innych produktéw typu ,instant", przypraw typu Vegeta,
kostek rosotowych; serwowania positkow przygotowanych w formule fast food;
wykorzystywania produktéw zawierajacych mieso oddzielane mechanicznie (MOM),
ryby powinny by¢ $§wieze, pozbawione oSci - filetowane

kawa do ekspresu ci$Snieniowego - ziarnista, 100 % arabica

kawa rozpuszczalna - 100 % kawy naturalnej bez dodatkow

kawa mielona z ziaren robusty

herbata w torebkach 2 g ze sznureczkiem zakonczonym kartonikiem

Wykonawca wzbogaci poszczegdlne pozycje asortymentowe zawarte w opisie
poszczegdlnych Zestawow o niezbedne dodatki np. sosy tak aby kazda potrawa byta w
petni wykonana i podana zgodnie ze sztuka kulinarng

dostarczenia positkéw, w tym:

Wykonawca dostarczy i poda wytacznie $wieze produkty Zywno$ciowe przygotowane
tego samego dnia co $wiadczenie ustugi cateringowej lub terminie zapewniajacym ich
bezwzgledng Swiezo$¢ i przydatnos¢ do spozycia

Wykonawca odpowiada za transport positkéw wykonany zgodnie z wymaganiami
sanitarnymi dotyczacymi zywnosci i wyzywienia zbiorowego

Wykonawca dostarcza¢ bedzie positki przy uzyciu pojazdu przystosowanego do
przewozu positkow, dopuszczonego przez wiasciwy organ Panstwowej Inspekcji
Sanitarnej, speiniajagcego wymagania sanitarno-epidemiologiczne;

przygotowania miejsca do wydawania i serwowania positkéw, w tym:

Wykonawca zapewni stoly koktajlowe i bufetowe w iloSci niezbednej do
prawidtowego i profesjonalnego wykonania ustugi cateringowej z uwzglednieniem
zapiséw zawartych w pkt. [l ust. 4i 5

Wykonawca ustawi wyposazenie meblowe w uktadzie uzgodnionym wczeSniej z
Zamawiajacym, uwzgledniajac potrzeby oséb niepelnosprawnych

Wykonawca zapewni estetyczng dekoracje stotow

Wykonawca dopasuje wystroj stotéw i krzeset do charakteru imprezy w uzgodnieniu z
Zamawiajacym

Wykonawca zapewni kazdorazowo zywe kwiaty,

Wykonawca zapewni serwetki papierowe
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Wykonawca zapewni nakrycia wszystkich stotéw jednolitymi obrusami materiatowymi

wraz ze skirtingami lub elastycznymi pokrowcami bankietowymi bezwzglednie

czystymi, wyprasowanymi i wysterylizowanymi; kolor do uzgodnienia - preferowany

biaty i ecru

Wykonawca zapewni estetyczne ozdobne tabliczki z nazwa serwowanych potraw i

napojow w jezyku polskim, na zyczenie Zamawiajacego: w i/lub jezyku angielskim, z

informacjami o alergenach znajdujacych sie w potrawach, z informacjami o sktadnikach

zawartych w potrawach

Wykonawca wygrodzi zaplecze cateringowe estetycznymi przegrodami-parawanami
wydawania i serwowania positkéw, w tym:

positki serwowane w postaci bufetu szwedzkiego

sposéb serwowania positkow Wykonawca uzgodni z Zamawiajagcym

positki serwowane zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi zywnoSci i

wyzywienia zbiorowego oraz obostrzeniami wynikajacymi z sytuacji epidemiologicznej

gdy dotyczy

Wykonawca odpowiada za wtasciwe nakrycie stotéw, ustawienie wszystkich naczyn i

sztu¢cOdw zgodnie z zasadami savoir vivre

Wykonawca dba o wtasciwy wyglad, temperature, Swiezo$¢ i utozenie potraw

Wykonawca zapewni odpowiednie wyposazenie do serwowania positkéw i utrzymania

ich w odpowiedniej temperaturze

Wykonawca zapewni odpowiednie urzadzenia grzewcze i gastronomiczne niezbedne do

wykonania ustugi; dania gorace beda wytozone w naczyniach ustawionych na

podgrzewaczach - zgodnie z warunkami ppoz. obowigzujagcymi  na terenie

Zamawiajacego; Wykonawca zabezpieczy niezbedna ilo$¢ przedtuzaczy i kabli do

podiaczenia urzadzen grzewczych, ktére beda sprawne technicznie, estetyczne i

odpowiednio zabezpieczone

Wykonawca zapewni czyste, nieuszkodzone, wysterylizowane: biale zastawy

porcelanowe lub ceramiczne, odpowiednie naczynia szklane, sztucce i inne akcesoria

niezbedne do wtasciwego wykonania ustugi cateringowej w ilo$ci min. o 70% wiekszej

niz ilo$¢ oséb, dla ktorych zostanie przygotowany catering

w przypadku podawania kawy z ekspresu, Wykonawca zapewni wydanie nie mniej niz

100 kaw w czasie 15 min.

w przypadku zamoéwienia kawy innej niz z ekspresu ci$nieniowego, mozliwos¢

podawania kawy w warnikach lub termosach zgodnie z ustaleniami z Zamawiajacym
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Wykonawca zapewni dyspensery do serwetek, estetyczne $mietniczki w iloSci

zapewniajacej utrzymanie czysto$ci na stotach

positki wydawane i serwowane przez wykwalifikowang obstuge cateringowa minimum

1 kelner na 25 oséb z uwzglednieniem zapis6w zawartych w pkt. IIl ust. 5

obstuga musi wygladac estetycznie, czysto i schludnie

obstuga musi by¢ ubrana w jednolite uniformy (czyste tj. wyprane, nieuszkodzone,

kompletne)

obstuga musi cechowa¢ sie wysoka kulturg osobista w zakresie postawy i sposobu

zachowania

obstuga musi przestrzegac¢ zasad higieny i kultury osobistej

Wykonawca zadba, aby stoty z jedzeniem wygladaty czysto przez caty okres Swiadczenia

ustugi

Wykonawca zapewni porzadek i czystos¢ wokét miejsc Swiadczenia ustugi przez caty

czas trwania ustugi

Wykonawca powinien by¢ gotowy do wydawania positkdw 1 napojéw najpdzniej na 30 minut

przed zaplanowang w harmonogramie Zlecenia godzing rozpoczgcia konsumpcji lub w

kazdym innym czasie uzgodnionym z Zamawiajacym.

sprzqtanie

Wykonawca odpowiada za usuwanie odpadow, $mieci, resztek pokonsumpcyjnych

utylizacja odpadéw pokonsumpcyjnych, wywo6z odpadéw komunalnych nalezy do

Wykonawcy i nastepuje w dniu ich wytworzenia na koszt Wykonawcy, zgodnie z

aktualnie obowiazujgcymi przepisami

Wykonawca zobowigzany jest do pozostawienia wykorzystywanego miejsca w stanie

nie gorszym niz w jakim zostato mu przekazane

Wykonawca zobowigzany jest do spakowania pozostatej nieskonsumowanej zdatnej do

dalszego spozycia zywnosci w opakowania jednorazowe przeznaczone do Zywnosci i

przekazania Zamawiajgcemu w ciggu max 60 min. po zakonczeniu swiadczenia ustugi

cateringowej lub w terminie i miejscu uzgodnionym z Zamawiajacy.

Dodatkowe wymagania

Wytyczne dla wykonawcy przy realizacji napojéw gorqcych

- wykonawca zapewni $mietanke lub mleko, $wiezg cytryne w plastrach, cukier biaty,
cukier trzcinowy i stodzik w odpowiedniej ilo$ci kazdorazowo podczas serwowania
napojow gorqcych.

Wytyczne dla wykonawcy przy realizacji Zestawu pn. : kanapki na bufce
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- podawane beda w opakowaniu jednorazowym wykonanym z materiatow wtérnych,
biodegradowalnych, dostosowanych do recyklingu i kompostowania, przeznaczonym do
zywnosci np. folia spozywcza, torebka papierowa itp. wg uzgodnien z Zamawiajacym

- rodzaj buiki: pszenna lub razowa kazdorazowo do wyboru przez Zamawiajgcego

- podawane wiacznie ze wskazang przez Zamawiajacego kategorig positku

Wytyczne dla wykonawcy przy realizacji Zestawu pn: lunch-box ciepty

- podawany w opakowaniu jednorazowym do cieptych positkow, wykonanym z materiatow
wtornych, biodegradowalnych, dostosowanych do recyklingu 1 kompostowania,
przeznaczonym do zywnosci, 2 lub 3 — dzielnym w zaleznos$ci od potrzeb.

Wytyczne dla wykonawcy przy realizacji Zestawu pn: inauguracja

- przygotowanie min. 15 stotow koktajlowych

- przygotowanie 10 stolow zasiadanych 12 osobowych z krzestami (stoty 1 krzesta zapewnia
Zamawiajacy)

Wytyczne dla wykonawcey przy realizacji Zestawu pn: spotkanie noworoczne

- przygotowanie min. 45 stotow koktajlowych, bez stotéw zasiadanych

- zapewnienie obstlugi kelnerskiej w ilosci 15 osob

Spotkanie noworoczne planowane jest w dwéch turach (zamowienie podstawowe i opcja) tego

samego dnia.

Tzw. przyjecie na stojgco nie wyklucza przygotowania stotow do spozywania positkdw na

siedzaco (brak podawania positkow przez kelnerow do stotow). Stoly zasiadane i1 krzesta

zapewnia Zamawiajacy.

Wykonawca zobowigzany jest na zyczenia Zamawiajacego do uwzglednienia szczegolnych

potrzeb zywieniowych Zamawiajacego m.in. alergie pokarmowe i zapewnienia positkow w

ilosci min. 10 % zamawianego asortymentu bez podanych przez Zamawiajacego alergenow.

Wykonawca zobowigzany jest na zyczenie Zamawiajagcego do zapewnienia obstugi

kelnerskiej postugujacej si¢ jezykiem angielskim w stopniu komunikatywnych w ilo$ci min.

50% obstugi kelnerskie;j.

Personel Wykonawcy biorgcy udzial w realizacji ustugi cateringowej wraz z

transportem positkdw musi posiadac¢ aktualne orzeczenie lekarskie dla cel6w sanitarno-

epidemiologicznych o braku przeciwwskazan do wykonywania prac, przy wykonywaniu
ktorych istnieje mozliwo$¢ przeniesienia zakazenia na inne osoby.

Poza obstuga kelnerska Wykonawca musi zapewni¢ odpowiednig obstuge techniczng i

menadzerska (nadzor na miejscu nad realizowanym Zleceniem) w liczbie zapewniajacej

sprawne wykonywanie ustugi cateringowe;.
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Wszelkie czynno$ci zwigzane z realizacja ustugi cateringowej nie moga zaktécac
prowadzenia w tym samym obiekcie innych wydarzen i zaje¢ dydaktycznych.
Zamawiajacy nie wyklucza mozliwos$ci wykorzystania stotéw i krzeset Zamawiajacego
w innych sytuacjach niZ wymienione w ust. 4 i 5, jezeli bedzie taka mozliwo$¢ w miejscu
wykonania ustugi cateringowe;j.

Ustuga cateringowa (jednostkowe Zlecenie) zamawiana bedzie dla minimum 11 oséb.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do okresowej kontroli w zakresie zgodnoSci
Swiadczonej ustugi z wymogami Zamawiajacego okreSlonym w SWZ.

Wykonawca wyznaczy osobe sprawujgca staty nadzor nad realizacja zamowienia
i odpowiedzialng za kontakt i wspotprace z Zamawiajacym (m.in. przyjmowanie
i potwierdzanie przyjecia Zlecenia, dokonywanie wszelkich uzgodnien, wyja$nianie
niezgodnosci i watpliwosci zwigzanych z realizacjg Zlecenia i wystawionymi fakturami
itp. Dane teleadresowe tej osoby z zawarte zostang w umowie.

Wykonawca zobowigzany jest na zadanie Zamawiajgcego do sporzadzenia raportu z
wykorzystania ilo$ci Zestawéw.

Wszystkie wymagania okreSlone w Opisie przedmiotu zamoéwienia stanowig

wymagania minimalne.

Zataczniki:

1.

szczegbtowy opis Zestawow



