ZP/261/055/U/18

OGLOSZENIE O ZAMOWIENIU NA USLUGE SPOLECZNA

pn.: ustugi cateringowe i restauracyjne polegajgce na kompleksowej obstudze réznego rodzaju
spotkan na potrzeby Biura Rektora Politechniki Gdanskiej

o warto$ci zamowienia nieprzekraczajgcej
wyrazonej w ztotych rownowartosci kwoty 750.000 Euro,
o ktorej mowa w art. 1380 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 roku - Prawo zaméwien
publicznych (Dz.U. z 2018 r. poz. 1986 ze zm.)

I.ZZAMAWIAJACY

Politechnika Gdanska

ul. G. Narutowicza 11/12

80-233 Gdansk, 12

tel.: 58 347 17 44

faks: 58 347 29 13

www.pg.edu.pl

NIP: 584-020-35-93

Postepowanie prowadzi Dziat Zaméwien Publicznych.
e-mail: dzp@pg.edu.pl , faks: 58 347 29 13

Godziny pracy Dziatu Zamoéwien Publicznych: 8:00 — 15:00.

Il. TRYB UDZIELENIA ZAMOWIENIA

1. Postepowanie prowadzone jest na podstawie art. 1380 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo
Zamowien Publicznych (tekst jednolity: Dz. U. z 2018 r., poz. 1986ze zmianami) - zwanej dalej Pzp

oraz niniejszego ogtoszenia.

2. Warto$¢ zamowienia nie przekracza réwnowartosci kwoty okreslonej w art. 1389 Pzp — 750.000

Euro.
3. Zamawiajgcy udziela zamowienia w sposob przejrzysty, obiektywny i niedyskryminujacy.

ll. OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA ORAZ OKRESLENIE WIELKOSCI LUB ZAKRESU

ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamowienia sg ustugi cateringowe i restauracyjne polegajgce na kompleksowe;j

obstudze réznego rodzaju spotkan, rozumiane jako przygotowanie potraw wraz z

dostawa/podaniem, zapewnienie obstugi kelnerskiej i serwisu, odpowiedniej zastawy stotowej i
szkta oraz dekoracji kwiatowej w zalezno$ci od rodzaju imprezy oraz rangi gosci, jak rowniez
posprzatanie po realizacji spotkania, tgcznie z usunieciem/wywozem na wiasny koszt odpadow

konsumpcyjnych i odpaddéw produkcyjnych.
2. Szczegotowy opis przedmiotu zamédwienia stanowi zatgcznik nr 3 do ogtoszenia.

3. Szacowana liczba porcji poszczegdlnych zestawéw podana jest w formularzu cenowym

stanowigcym Zatgcznik nr 2 do ogtoszenia.
4. Zamawiajgcy zastrzega, iz podana w formularzu cenowym liczba porcji nie jest wigzgca.

5. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do niezrealizowania zamowienia w catosci,
tj. w ilosciach wskazanych w formularzu cenowym w pozycjach zamdwienia podstawowego,
a Wykonawcy nie bedzie woéwczas przystugiwato zadne roszczenie z tego tytutu. Jednoczesnie

Zamawiajacy planuje zrealizowa¢ min. 50% wielkosci zamdéwienia podstawowego.


http://www.pg.edu.pl/
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6. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zwiekszenia zakupu poszczegoélnych ustug (w ramach prawa
opcji), na ktore bedzie wieksze od szacowanego w zaméwieniu podstawowym zapotrzebowanie,
przy zachowaniu cen jednostkowych okreslonych przez Wykonawce w ofercie oraz nie
przekraczajgc wynagrodzenia naleznego Wykonawcy.

7. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwo$¢ skorzystania z prawa opcji obejmujacej zwiekszenie
przedmiotu umowy w ilosciach okreslonych w formularzu cenowym stanowigcym Zatgcznik nr 2 do
ogtoszenia.

8. Cena jednostkowa dla prawa opcji jest taka sama jak cena dla zamoéwienia podstawowego.

9. Zaméwienie objete prawem opcji bedzie realizowane w terminach okreslonych na tych samych
warunkach jak zaméwienie podstawowe.

10.Szczegotowe postanowienia dotyczace realizacji przedmiotu zamoéwienia zawarto we wzorze
umowy, stanowigcym zatgcznik nr 4 do niniejszego ogtoszenia.

11. CPV: 5552 00 00 -1, 55 30 00 00-3

IV. WARUNKI UDZIALU W POSTEPOWANIU ORAZ WYKAZ OSWIADCZEN LUB DOKUMENTOW,
POTWIERDZAJACYCH SPELNIANIE WARUNKOW UDZIALU W POSTEPOWANIU

O udzielenie zamoéwienia mogg ubiegac sie Wykonawcy, ktorzy:

1) nie podlegajg wykluczeniu z postepowania o udzielenie zamowienia publicznego w
okolicznosciach, o ktérych mowa w art. 24 ust. 5 pkt 1) Ustawy Pzp.

Zmawiajgcy przewiduje wykluczenie wykonawcy w stosunku do ktérego otwarto likwidacje, w
zatwierdzonym przez sad ukfadzie w postepowaniu restrukturyzacyjnym jest przewidziane zaspokojenie
wierzycieli przez likwidacje jego majatku lub sad zarzadzit likwidacje jego majatku w trybie art. 332 ust.
1 ustawy z dnia 15 maja 2015 r. — Prawo restrukturyzacyjne (Dz. U. z 2015 r. poz. 978, 1259, 1513,
1830 i 1844) lub ktérego upadtos¢ ogtoszono, z wyjatkiem wykonawcy, ktéry po ogtoszeniu upadtosci
zawart ukfad zatwierdzony prawomocnym postanowieniem sadu, jezeli uktad nie przewiduje
zaspokojenia wierzycieli przez likwidacje majgtku upadtego, chyba ze sad zarzadzit likwidacje jego
majatku w trybie art. 366 ust. 1 ustawy z dnia 28 lutego 2003 r. — Prawo upadtosciowe (Dz. U. z 2015 .
poz. 233, 978, 1166, 1259 i 1844 oraz z 2016 r. poz. 615),

Na potwierdzenie powyzszych wykonawca sktada wpisuje w formularzu oferty adres strony internetowej
wiasciwego rejestru (KRS/CEIDG) ktéry zamawiajgcy moze pobra¢ samodzielnie.

2) spetniajg warunki udziatu w postepowaniu dotyczgce kompetenc;ji lub uprawnien do prowadzenia
okreslonej dziatalnosci zawodowej, o ile wynika to z odrebnych przepisow. Wykonawca spetni
warunek jezeli wykaze, ze posiada aktualne zezwolenie na prowadzenie dziatalnosci cateringowej
i restauracyjnej, wydane w drodze decyzji, przez wiasciwy organ Panstwowej Inspekcji Sanitarnej
(zatwierdzajgcej do prowadzenia dziatalnosci gastronomicznej w zakresie przygotowywania
potraw w oparciu o surowce, potprodukty i swiadczenie ustug cateringowych transportem
wiasnym).

Na potwierdzenie warunku Wykonawca sktfada dokument potwierdzajgcy posiadanie aktualnego

zezwolenia na prowadzenie dziatalnosci cateringowej i restauracyjnej, wydane w drodze decyzji,

przez wtasciwy organ Panstwowej Inspekcji Sanitarnej

Wykonawcy, ktérzy wykaze spetnienienia warunku udziatu w postepowaniu oraz braku podstaw do
wykluczenia z postepowania o dzielenie zamodwienia w okolicznosciach, o ktérych mowa w art. 24 ust.
5 pkt 1) Ustawy Pzp, zostang wykluczeni z udziatu w niniejszym postepowaniu.

V. TERMIN WYKONANIA ZAMOWIENIA
Termin realizacji zamowienia: 12 miesiecy od dnia zawarcia umowy.
VI. KRYTERIA OCENY OFERT

1. Za oferte najkorzystniejszg zostanie uznana oferta spetniajgca wymagania niniejszego
ogtoszenia i zawierajgca najkorzystniejszy bilans punktéw w ponizszych kryteriach:



1.1 cena oferty brutto : 60 punktéw.

Zmawiajacy przyzna punkty w kryterium ,cena oferty” korzystajac z ponizszego wzoru:

Cn
Pc = — . 60 pkt
Cb
gdzie: Pc- otrzymane punkty za cene

Cn- najnizsza cena sposrdd ztozonych (waznych) ofert
Cb- cena badanej oferty

1.2. odlegto$¢ lokalu od siedziby zamawiajgcego: 40 punktéw

Odlegtos¢ bedzie ustalana na podstawie serwisu internetowego ,mapy Google”, mierzona najkrotsza
trasg wskazang przez serwis, w dniu sktadania ofert, jako opcja dojscia pieszo, z miejsca:
Politechnika Gdanska - Gmach Gtéwny, ul. G. Narutowicza 11/12, 80 -233 Gdansk

do miejsca wskazanego przez Wykonawce jako lokal, w ktérym bedg swiadczone ustugi restauracyjne.

Za zaproponowang lokalizacje lokalu gastronomicznego do realizacji ustugi restauracyjnej
Wykonawca moze otrzymac maksymalnie 40 pkt. wg ponizszej punktaciji:

Po =40 punktéw: odlegtos¢ do 500m,

Po = 30 punktéw: odlegtosé od 500,1m do 600m,

Po = 20 punktéw: odlegtosé od 600,1m do 700m,

Po = 10 punktéw: odlegtosé od 700,1m do 800m,

Po = 0 punktow: odlegto$¢ od 800,1m do 1000m,

gdzie:

Po - liczba punktéw przyznanych badanej ofercie w kryterium ,odlegto$é¢ od siedziby
Zamawiajgcego”

Jezeli wykonawca zaproponuje lokalizacje lokalu gastronomicznego w odlegtosci wigkszej niz 1000 m,
Zamawiajgcy uzna, ze tresc oferty nie odpowiada tresci ogtoszenia i odrzuci oferte tego wykonawcy z
postepowania.

Zamawiajgcy udzieli zamowienia Wykonawcy, ktérego oferta zostata uznana za najkorzystniejsz3 f{j.
spetnia wymagania okreslone w ogtoszeniu i jest zgodna z ustawg Pzp oraz przy uwzglednieniu
powyzszych kryteridw i ich wag otrzyma najwiekszg liczbe punktéw.

2. Zamawiajgcy zastosuje zaokraglenie wynikéw do dwéch miejsc po przecinku.

3. Jezeli nie bedzie mozna wybra¢ oferty najkorzystniejszej sposrod wszystkich ofert niepodlegajgcych
odrzuceniu, z uwagi na to ze dwie lub wiecej ofert przedstawia taki sam bilans punktéw w kryteriach
oceny ofert, Zamawiajgcy sposrdd tych ofert wybierze jako najkorzystniejszg oferte z najnizszg cena.

4. W toku dokonywania oceny ztozonych ofert Zamawiajgcy moze zada¢ udzielenia przez Wykonawce
wyjasnien dotyczacych tresci ztozonej oferty.

5. Zamawiajgcy poprawi w tekscie oferty oczywiste omyiki pisarskie, informujac o tym niezwtocznie
Wykonawce, ktérego oferta zostata poprawiona. Przez oczywistg omytke pisarskg w szczegdlnosci
nalezy rozumie¢ widoczne, wbrew zamierzeniu niewtasciwe uzycie wyrazu, widocznie mylng pisownie
wyrazu, ewidentny bfgd gramatyczny, niezamierzone opuszczenie wyrazu (6w) lub jego czesci.

6. Zamawiajgcy poprawi oczywiste omytki rachunkowe, z uwzglednieniem konsekwencji rachunkowych
dokonanych poprawek, informujgc o tym niezwtocznie Wykonawce, ktoérego oferta zostata poprawiona.

7. Zamawiajgcy poprawi inne omyiki polegajgce na niezgodnos$ci oferty z trescig ogtoszenia,
niepowodujgce istotnych zmian w tresci oferty, informujgc o tym niezwlocznie Wykonawce, ktérego
oferta zostata poprawiona.



8. Jezeli zaoferowana cena lub koszt, lub ich istotne czesci skladowe, bedg sie wydawac razaco niskie
w stosunku do przedmiotu zamdwienia i budzi¢ watpliwosci zamawiajgcego co do mozliwosci wykonania
przedmiotu zamdwienia zgodnie z wymaganiami okre$lonymi przez zamawiajgcego lub wynikajgcymi
z odrebnych przepiséw, zamawiajgcy moze wezwac do udzielenia wyjasnien, w tym ztozenia dowodow,
dotyczacych wyliczenia ceny lub kosztu.

9. W trakcie badania i oceny ofert Zamawiajgcy zastosuje przepisy art. 26 ust. 3 oraz 87 ust. 1 ustawy
Pzp.

10. Zamawiajacy odrzuci oferte w przypadkach okreslonych w art. 89 ustawy Pzp.

11. Zamawiajgcy uniewazni postepowanie w okoliczno$ciach okreslonych w art. 93 ustawy Pzp.

VII. OPIS SPOSOBU OBLICZENIA CENY:

1. Przy obliczaniu ceny oferty Wykonawca zobowigzany jest uwzgledni¢ wszystkie wymogi,
zwigzane z realizacjg zamowienia ujg¢ wszystkie koszty niezbedne do prawidtowego i petnego
wykonania przedmiotu zamodwienia.

2. Cene oferty nalezy okresli¢ w wartosci brutto w PLN, z doktadnoscig do dwdch miejsc po przecinku
wpisa¢ w odpowiednie miejsce na druku OFERTA (zatagcznik nr 1 do zapytania ofertowego).

3. Jezeli przy obliczeniu ceny Wykonawca pominie ustugi, ktérych wykonanie jest niezbedne przy
realizacji przedmiotu zamowienia, nie zostang one dodatkowo optacone po ich wykonaniu, gdyz
Zamawiajgcy uwazac bedzie ,iz zostaly one ujete w cenie oferty.

4. Ceng oferty jest cena brutto podana na druku ,Oferta”.

5. Cena oferty bedzie obowigzywaé przez caly okres zwigzania ofertg, nie bedzie podlegata
negocjacjom i bedzie wigzgca dla stron umowy.

6. Cena podana przez Wykonawce w ofercie nie bedzie zmieniana w trakcie realizacji zamoéwienia
i nie bedzie podlegata waloryzacji za wyjatkiem okreslonym we wzorze umowy stanowigcym
zatgcznik do niniejszego ogtoszenia.

7. Wszelkie rozliczenia, pomiedzy Zamawiajgcym a Wykonawca, bedg prowadzone w PLN.

8. W przypadku Wykonawcoéw wspdlnie ubiegajagcych sie o udzielenie zamdwienia, rozliczenia bedg
dokonywane wylgcznie z petnomocnikiem.

VIII. OSOBA DO KONTAKTU
Osobg do kontaktu z wykonawcami jest Matgorzata Rewucka, e-mail: malgorzata.rewucka@pg.edu.pl

IX. OPIS SPOSOBU PRZYGOTOWANIA OFERTY

1. Oferta musi zawiera¢ nastepujgce oswiadczenia i dokumenty:

1) wypetiony formularz ofertowy sporzgdzony z wykorzystaniem wzoru stanowigcego
Zatgcznik nr 1 do niniejszego ogtoszenia,

2) wypetniony formularz rzeczowo-cenowy stanowigcy zatgcznik nr 2

3) opcjonalnie — petnomocnictwo do reprezentowania wykonawcy, jezeli upowaznienie do
podpisania oferty nie wynika wprost z dokumentu stwierdzajgcego status prawny
Wykonawcy to do oferty nalezy dotgczyé oryginat lub poswiadczong notarialnie kopie
stosownego petnomocnictwa, okreslajgcego jego zakres i wystawionego przez osoby do
tego upowaznione.

4) Oswiadczenie o spetnieniu warunkéw udziatu w postepowaniu

5) Oswiadczenie o braku podstaw do wykluczenia z postepowania

6) Dokument potwierdzajgcy posiadanie aktualnego zezwolenia na prowadzenie dziatalnosci
cateringowej i restauracyjnej, wydane w drodze decyzji, przez wtasciwy organ Panstwowej
Inspekcji Sanitarnej

7) Kopia potwierdzenia wniesienia wadium

2. Kazdy Wykonawca moze ztozy¢ tylko jedng oferte i zaproponowac tylko jedng cene.

3. Oferta musi by¢ podpisana przez osobe lub osoby upowaznione do reprezentowania Wykonawcy
zgodnie z formg reprezentacji Wykonawcy okreslong w rejestrze lub innym dokumencie, wtasciwym dla
danej formy organizacyjnej Wykonawcy albo przez upetnomocnionego przedstawiciela Wykonawcy.
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4.

Dokumenty ztozone w formie kopii powinny by¢ poswiadczone za zgodnos$¢ z oryginatem przez

osobe lub osoby upowaznione do reprezentowania Wykonawcy zgodnie z formg reprezentacji
Wykonawcy.

5. Oferte nalezy sporzadzi¢ w jezyku polskim, w jednym egzemplarzu, wg wzorow drukéw zatgczonych
przez Zamawiajacego.

10.

X. WYMAGANIA DOTYCZACE WADIUM

1. Warunkiem przystapienia do przetargu jest wniesienie przed uptywem terminu sktadania ofert,
wadium w wysokosci: 30 000 PLN

2. W przypadku sktadania oferty na dwie czesci, wykonawca wnosi wadium w wysokosci sumy
wadiow dla obu czesci.

3. Wadium moze by¢ wniesione w jednej lub kilku nastepujgcych formach:

a) pienigdzu;
b) poreczeniach bankowych lub poreczeniach spoétdzielczej kasy oszczednosciowo-kredytowej z
tym, ze poreczenie kasy jest zawsze poreczeniem pienieznym;
c) gwarancjach bankowych;
d) gwarancjach ubezpieczeniowych;
e) poreczeniach udzielanych przez podmioty, o ktérych mowa w art. 6b ust. 5 pkt 2 ustawy z dnia
9 listopada 2000 r. o utworzeniu Polskiej Agencji Rozwoju Przedsigbiorczosci (Dz. U. z 2007
r. Nr 42, poz. 275, z 2008 r. Nr 116, poz. 730 i 732 i Nr 227, poz. 1505 oraz z 2010 r. Nr 96,
poz. 620).
Wadium wnoszone w pienigdzu nalezy wptaci¢ na rachunek bankowy Zamawiajgcego nr 64 1160
2202 0000 0001 8607 3782, Bank Millenium S.A. O/Gdansk, z dopiskiem:
»WADIUM - wykonywanie ustugi cateringowe i restauracyjne polegajgce na
kompleksowej obstudze ré6znego rodzaju spotkan na potrzeby Biura Rektora Politechniki
Gdanskiej PG, ZP/261/055/U/18”
Za termin wniesienia wadium w formie pienieznej przyjmuje sie termin uznania na rachunku
bankowym Zamawiajgcego.

Whiesienie wadium w jednej z form okreslonych w pkt. 2 ppkt b). — e). nastepuje poprzez doreczenie
za pokwitowaniem oryginatu dokumentéw w Kwesturze Politechniki Gdanskiej — | pietro Gmach ,B”,
ul. G. Narutowicza 11/12 w dniach od poniedziatku do pigtku w godzinach od 9% do 13%° |ub
przestanie pocztg na adres Kwestura Politechniki Gdanskiej, ul. G. Narutowicza 11/12, 80-233
Gdansk. Kopie pokwitowania wniesienia wadium nalezy zatgczy¢ do oferty.

Wykonawca sktada wraz z ofertg potwierdzenie przelewu lub jego kserokopie potwierdzong
za zgodno$¢ z oryginatem. — dokument zalecany do zatgczenia.

W przypadku wniesienia wadium w formie gwarancji bankowej bgdz gwarancji ubezpieczeniowej,
gwarancja ta musi by¢ bezwarunkowa i nieodwotalna, ptatna na kazde wezwanie oraz obejmowac
wszystkie przypadki powodujgce utrate wadium przez Wykonawce, okreslone w art. 46 ust. 4ai 5
Ustawy Pzp, a takze musi obejmowac¢ caty okres zwigzania ofertg okreslony w SIWZ. W przypadku
poreczeh muszg one gwarantowac ptatnos¢ na kazde wezwanie Zamawiajgcego i oraz obejmowac
odpowiedzialno$s¢ za wszystkie przypadki powodujgce utrate wadium przez Wykonawce. W
przypadku, gdy nie bedzie spetniony ktérykolwiek ze wskazanych powyzej wymogow, Zamawiajgcy
uzna, ze wadium nie zostato wniesione i wykluczy wykonawce z udziatu w postepowaniu.
Wycofanie oferty przed uptywem terminu sktadania ofert nie powoduje utraty wadium.

Zamawiajgcy dokona zwrotu wadium na zasadach okreslonych w art. 46 Ustawy Pzp.

Zamawiajgcy zazgda ponownego wniesienia wadium przez Wykonawce, ktéremu zwrécono wadium
na podstawie art. 46 ust. 1, jezeli w wyniku rozstrzygniecia odwotania jego oferta zostata wybrana,



jako najkorzystniejsza. Wykonawca wnosi woéwczas wadium w terminie okreslonym przez
Zamawiajgcego.

11. Zamawiajacy zatrzymuje wadium wraz z odsetkami, jezeli wykonawca w odpowiedzi na wezwanie,
o ktérym mowa w art. 26 ust. 3i ust 3a, z przyczyn lezacych po jego stronie, nie ztozyt odwiadczen i
dokumentow potwierdzajgcych okolicznosci, o ktérych mowa w art. 25 ust. 1, odwiadczenia o ktérym
mowa w art. 25a ust. 1, petnhomocnictw lub nie wyrazit zgody na poprawienie omyiki, o ktérej mowa
w art. 87 ust. 2 pkt 3, co powodowato brak mozliwosci wybrania oferty ztozonej przez wykonawce
jako najkorzystniejsze;j.

12. Zamawiajgcy zatrzyma wadium wraz z odsetkami, jezeli Wykonawca, ktérego oferta zostata
wybrana:

a) odmowi podpisania umowy w sprawie niniejszego zamowienia publicznego na warunkach
okreslonych w ofercie;

b) zawarcie umowy w sprawie zamdwienia publicznego stato sie niemozliwe z przyczyn lezacych
po stronie Wykonawcy.

X. MIEJSCE ORAZ TERMIN SKLADANIA OFERT

Oferte nalezy przestaé do dnia 03.01.2019 .,

w formie pisemnej - w zamknietej i opisanej kopercie na formularzach stanowigcych zatgczniki do
niniejszego ogtoszenia oraz wymaganymi dokumentami, na adres Zamawiajgcego: Politechnika
Gdanska Dziat Zamoéwien Publicznych Gmach B, pok. 212, ul. Narutowicza 11/12, 80-233 Gdansk, z
dopiskiem: ,Oferta na wustugi cateringowe- restauracyjne na potrzeby Biura Rektora PG,
ZP/261/055/U/18”;

lub w formie elektronicznej — skan wypetnionych i podpisanych formularzy i dokumentéw nalezy
dotgczy¢ do wiadomosci e-mail wystanej na adres: malgorzata.rewucka@pg.edu.pl wpisujgc w polu
wskazujgcym temat wiadomosci: ,Oferta na ustugi cateringowe- restauracyjne na potrzeby Biura
Rektora PG, ZP/261/055/U/18”

Konsekwencje ztozenia oferty niezgodnie z w/w opisem ponosi Wykonawca. Zamawiajgcy nie ponosi
odpowiedzialnosci za nieprawidtowe ztoZzenie oferty lub nieprawidtowe oznakowanie koperty.

ZATWIERDZAM

Zastepca kanclerza ds. Pracowniczych
-//-
mgr inz. Anna Kanarska

Zatgczniki do ogtoszenia:

Formularz oferty;

Formularz rzeczowo-cenowy

Szczegotowy opis przedmiotu zamoéwienia;

Wzbr umowy

Oswiadczenie o niepodleganiu wykluczeniu z postepowania
Oswiadczenie o spetnieniu warunkow udziatu w postepowaniu

ogakrwnE



Zatgcznik nr 1

(nazwa i adres wykonawcy)

OFERTA

Zamawiajacy:
Politechnika Gdanska
ul. Narutowicza 11/12
80-233 Gdansk

1. Nawigzujgc do ogtoszenia dotyczgcego ztozenia oferty na ustugi cateringowe i restauracyjne
polegajgce na kompleksowej obstudze réznego rodzaju spotkah na potrzeby Biura Rektora
Politechniki Gdanskiej
My nizej podpisani:

dziatajgcy w imieniu i na rzecz:

Petna nazwa :

e-mail:

Adres:

REGON nr NIP nr

Nr telefonu: Nr faksu:

Nazwa banku: Nr rachunku bankowego:

Zgodnie z Ustawg o swobodzie dziatalnosci gospodarczej, ze wzgledu na liczbe
pracownikow, oswiadczamy, ze nalezymy do sektora mikroprzedsiebiorstw/ matych
przedsiebiorstw/ Srednich przedsiebiorstw/ duzych przedsiebiorstw.*

2. Oferujemy realizacje przedmiotu zamdwienia, zgodnie z zapisami w zatgczniku nr 2 do ogtoszenia,

za cene brutto;
zamowienie podstawowe ... PLN

ZamOWIENI€ W OPCi +..uvueeiieiii e PLN

3. Oswiadczamy, ze wykonamy zamdéwienie w terminach okreslonych w ogtoszeniu.



4. Oswiadczamy, ze zapoznaliSmy sie z postanowieniami umowy, ktéra stanowi zatgcznik 4 do
ogtoszenia. Nie wnosimy do jej tresci zastrzezen. Zobowigzujemy sie w przypadku wyboru
naszej oferty do zawarcia umowy na okreslonych w niej warunkach.

5. Akceptujemy warunki ptatnosci wskazane we wzorze umowy stanowigcej zatgcznik nr 4 do
ogtoszenia.

6. Oswiadczamy, ze ustugi restauracyjne beda swiadczone w (prosze podac¢ nazwe i adres
lokalu)

Odlegtos¢ lokalu gastronomicznego, w ktérym Swiadczone bedg ustugi restauracyjne nie moze byc¢
wieksza niz 1000 m. Odlegto$¢ bedzie ustalana na podstawie serwisu internetowego ,mapy Google”,
mierzona najkrotszg trasq wskazang przez serwis, w dniu otwarcia ofert, jako opcja dojscia pieszo,
Z migjsca: Politechnika Gdariska - Gmach Gtéwny, ul. G. Narutowicza 11/12, 80 -233 Gdarisk

7. Oswiadczamy, ze dysponujemy statym stacjonarnym zapleczem, w ktérym przygotowywane
bedg positki w ramach ustugi cateringowej (prosze poda¢ adres ):

8. Oswiadczamy, ze termin zwigzania ofertg wynosi 30 dni.

9. Oswiadczamly, ze osobg odpowiedzialng za realizacje umowy po stronie Wykonawcy bedzie:

Pan/Pani: ,
tel: , fax: , e-mail
10. Oswiadczamy, ze wnieslismy wadium w wysoko$Ci ..................... PLN w formie

11. Informujemy, ze odpis z wiasciwego rejestru lub z centralnej ewidenciji i informaciji o dziatalnosci
gospodarczej w celu wykazania braku podstaw do wykluczenia w oparciu o art. 24 ust. 5 pkt. 1
ustawy jest dostepny bezptatnie pod adresem strony internetowe;j:

Nalezy podac adres strony internetowej wtasciwego rejestru (np.: KRS lub CEIDG).

12. Oferta zawiera tgcznie ............... ponumerowanych stron.

13. Zalacznikami do niniejszej Oferty, stanowigcymi jej integralng czesc¢ sa:

(podpis i pieczatka osoby upowaznionej
do reprezentowania Wykonawcy)



(pieczatka Wykonawcy)

Nr postepowania: ZP/ 261/055/U/18

Formularz cenowy

Zafacznik nr 2 do ogfoszenia

Zalacznik nr .... do umowy

Lp.

Zestaw

Liczba porcji

zamowienie
podstawowe

zamowienie
opcjonalne

Cena
jednostkowa
brutto [PLN]

Warto$¢ brutto [PLN]

zamowienie
podstawowe

zamowienie
opcjonalne

2

4

6 (3x5)

7 (4x5)

Zestaw | - zgodnie z opisem
w zatgczniku nr 3 do
OGLOSZENIA

1.500

1.000

Zestaw |l - zgodnie z opisem
w zatgczniku nr 3 do
OGLOSZENIA

2.000

1.000

Zestaw Il - zgodnie z opisem
w zatgczniku nr 3 do
OGLOSZENIA

2.000

1.000

Zestaw |V - zgodnie z opisem
w zatgczniku nr 3 do
OGLOSZENIA

1.000

1.000

Zestaw V - zgodnie z opisem
w zatgczniku nr 3 do
OGLOSZENIA

500

1.000

Zestaw VI - zgodnie z opisem
w zatgczniku nr 3 do
OGLOSZENIA

2.000

1.200

Zestaw VII - zgodnie z opisem
w zatgczniku nr 3 do
OGLOSZENIA

2.000

1.200

Zestaw VIII - zgodnie z opisem
w zatgczniku nr 3 do
OGLOSZENIA

2.000

1.200

Zestaw IX - zgodnie z opisem
w zatgczniku nr 3 do
OGLOSZENIA

3.000

2.000

10

Zestaw X - zgodnie z opisem
w zatgczniku nr 3 do
OGLOSZENIA

1.500

1.000




11

Zestaw Xl - zgodnie z opisem
w zatgczniku nr 3 do
OGLOSZENIA

2.000

1.000

12

Zestaw XlI - zgodnie z opisem
w zatgczniku nr 3 do
OGLOSZENIA

1.500

1.000

13

Zestaw XllII - zgodnie z opisem
w zatgczniku nr 3 do
OGLOSZENIA

1.500

1.000

14

Zestaw XIV - zgodnie z opisem
w zatgczniku nr 3 do
OGLOSZENIA

2.000

1.000

15

Zestaw XV - zgodnie z opisem
w zatgczniku nr 3 do
OGLOSZENIA

1.000

1.000

16

Zestaw XVI - zgodnie z opisem
w zatgczniku nr 3 do
OGLOSZENIA

1.000

1.000

17

Zestaw XVIII - zgodnie z
opisem w zatgczniku nr 3 do
OGLOSZENIA

2000

1.000

18

Zestaw XVIIII - zgodnie z
opisem w zatgczniku nr 3 do
OGLOSZENIA

600

500

Razem:

Kalkulacja winna zawiera¢ wszelkie koszty zwigzane z organizacjg przyjecia: obstuga, petne wyposazenie
i wyekwipowanie gastronomiczne jak: stoty, stoliki, krzesta, zastawa, obrusy, naktadki, dekoracje, transport itp.

Obliczong sume wartosci brutto dla zamdwienia podstawowego (pozycja ,Razem” dla kolumny ,zamoéwienie podstawowe”)
z Formularza rzeczowo — cenowego nalezy przenies¢ do Formularza ofertowego (pkt. 1) — zatgcznik nr 1 do ogfoszenia.

Obliczong sume wartosci brutto dla zamoéwienia wg prawa opcji (pozycja ,Razem” dla kolumny ,zaméwienie w opcji’) z Formularza
rzeczowo — cenowegdo nalezy przenie$¢ do Formularza ofertowego (pkt. 1 ) — zafgcznik nr 1 do ogtoszenia

Podpis(y) i pieczatka imienna oséb uprawnionych
do reprezentowania Wykonawcy

w przypadku oferty wspélnej
— podpis petnomocnika Wykonawcow




Zatgcznik nr 3 do ogtoszenia

Szczegobtowy opis przedmiotu zaméwienia

Przedmiotem zamdwienia sg ustugi cateringowe i restauracyjne polegajgce na kompleksowej obstudze
réznego rodzaju spotkan, rozumiane jako przygotowanie potraw wraz z ich dostawag/podaniem,
zapewnienie obstugi kelnerskiej i serwisu, odpowiedniej zastawy stotowej i szkta oraz dekoraciji
kwiatowej w zaleznosci od rodzaju imprezy oraz rangi gosci, jak réwniez posprzatanie po realizacji
spotkania, tgcznie z usunieciem/wywozem na wiasny koszt odpaddéw konsumpcyjnych i odpadow
produkcyjnych.

Termin realizacji zamoéwienia: 12 miesiecy.

Zamoéwienie obejmuje organizacje ustugi cateringowej i restauracyjnej w postaci:

1. Zestaw |
Lp. | produkt ilos¢
Ciasteczka bankietowe w papilotach (np. tiramisu, ptasie mleczko, ciasteczko
1 |tortowe, ptysie) min. 4 rodzaje (z kazdego rodzaju po 1 sztuce na osobe), waga 1 4 szt./os
szt. min.50 g
Ciasta ,domowe” w papilotach (np. sernik, jabtecznik) min. 3 rodzaje (z kazdego
2 . : 4 szt.Jos
rodzaju po 1 sztuce na osobg), waga 1 szt. min.90 g
Owoce $wieze (jesli tego wymaga podanie: filetowane) min. 3 rodzaje (taka sama
3 | .. . . . : 100 g/os
ilo$¢ z kazdego rodzaju) (z kazdego rodzaju po 1 sztuce na osobe)
4 | Tort okolicznosciowy dwu smakowy — prostokat, z dekoracja min. 80 g/os
2. Zestaw lI
Lp. | produkt ilos¢
Ciasteczka bankietowe w papilotach (np. tiramisu, ptasie mleczko, ciasteczko
1 |tortowe, ptysie) min. 4 rodzaje (z kazdego rodzaju po 1 sztuce na osobe), waga 1 4 szt./os
szt. min.50 g
2 | Mus malinowy w kieliszkach, min. 50 g 1szt./os
3 | Tartaletki z owocami, waga 1 szt. min.50 g 2 szt./os
Owoce $wieze (jesli tego wymaga podanie: filetowane) min. 3 rodzaje (taka sama
4 |- . . 100 g/os
ilos¢ z kazdego rodzaju)
3. Zestaw Il
Lp. | produkt ilos¢
Ciasteczka bankietowe w papilotach (np. tiramisu, ptasie mleczko, ciasteczko
1 |tortowe, ptysie) min. 4 rodzaje (z kazdego rodzaju po 1 sztuce na osobe), waga 1 4 szt./os
szt. min.50 g
Ciasta ,domowe” w papilotach (np. sernik, jabtecznik) min. 3 rodzaje (z kazdego
2 . . 3 szt./os
rodzaju po 1 sztuce na osobe), waga 1 szt. min.90 g
Owoce Swieze (jesli tego wymaga podanie: filetowane) min. 3 rodzaje (taka sama
3 | . . . 100 g/os
ilo$¢ z kazdego rodzaju)




4. Zestaw IV

Lp. | produkt ilos¢
1 min.100 g/os
Kruche ciasteczka min. 3 rodzaje (taka sama ilo$¢ z kazdego rodzaju) ! d
Galanteria cukiernicza np. mini drozdzowki, rogaliki, muffinki, babka cytrynowa —
2 ) : . . ; 3 szt./os
min. 3 rodzaje (z kazdego rodzaju po 1 sztuce na osobe), waga 1 szt. min. 100g
5. Zestaw V
Lp. | produkt ilos¢
Ciasta okazjonalne typu: makowiec, sernik, keks — min. 3 rodzaje (z kazdego rodzaju
1 ) 3 szt. /os
po 1 sztuce na osobe), waga 1 szt. min. 100g,
Musy w kieliszkach 3 rodzaje: czekoladowy, owocowy, amaretto, waga 1 szt. min.50
2 o . - 1 szt./os
g (taka sama ilo$¢ z kazdego rodzaju)
3 | Mieszanka piernikowa $wigteczna min.100 g/os
Owoce cytrusowe Swieze (jesli tego wymaga podanie: filetowane) min. 2 rodzaje
4 . . - 100 gl/os
(taka sama ilos¢ z kazdego rodzaju)
6. Zestaw VI
Lp. | produkt ilos¢
1 | Kawa $wiezo parzona z ekspresu ci$nieniowego - 100 % ziaren Arabica 150 ml/os
2 | Wybdr herbat ekspresowych o roznych smakach: czarnych, zielonych, owocowych 150 ml/os
3 | Cukier biaty i brgzowy 10 g/os
4 Mleko 3,2% lub $mietanka do kawy 12 % 50 ml/os
5 | Cytryna do herbaty pokrojona w plastry i utozona na talerzu 1 plaster/ os
7. Zestaw VIl
Lp. |produkt ilosé
1 Woda mineralna niegazowana i gazowana w szklanych dzbankach (z tacznie
plasterkami cytryny/mietg) oraz w szklanych butelkach 0,25l 250 ml/os
5 Soki owocowe 100% rézne smaki (minimum 3) - w szklanych dzbankach tgcznie
oraz w szklanych butelkach 0,25l 250 ml/os




8.

Zestaw VIII

Lp.

produkt

ilos¢

Kanapeczki koktajlowe o wymiarach ok. 5 cm x 6 cm, waga 1 szt. min. 50 gr,
posmarowane mastem, na jasnym i ciemnym pieczywie, min. 4 rodzaje (z kazdego
rodzaju po 1 kanapeczce na osobe), pokryte w catosci sktadnikiem gtéwnym w
zaleznosci od rodzaju:

1) musem z avocado,
2) pieczonym schabem,
3) szynkag parmenska,
4) fososiem wedzonym
oraz dodatkami w postaci warzyw, serow dojrzewajgcych, owocéw, sosow i dipow

4 kanapki/os

Zestaw IX

Lp

produkt

ilos¢

Przekaski miesne lub rybne lub wegetarianskie min. 4 rodzaje (z kazdego rodzaju po 1
sztuce na osobe), waga 1 szt. min.60 g, np.

- Poledwiczka na ciemnym pieczywie z szynkg lub

- Mini rozki z szynkg parmenska i mozarellg lub

- Sliwka pieczona otulona bekonem lub

- Tartinki ze szpinakiem i tososiem wedzonym lub

- Mini Tatar ze $ledzia na krgzkach pumpernikla lub

- Babeczka krucha z pastg smietankows i tososiem lub
- Tartinki z serem ple$niowym i winogronami lub

- Szaszlyki z mozarellg i pomidorkami cherry lub

- Roladka z grillowanej cukinii z serem risotta

4 szt.Jos

10.

Zestaw X

Lp.

produkt

ilos¢

Satatka z minimum 5 sktadnikéw, w tym:

- z kurczakiem curry lub

- z dodatkiem ryby typu toso$ lub pstrag lub
- z kurczakiem gyros

100 g/os

Pieczywo biate — bagietka, pieczywo ciemne, buteczki koktailowe

100 g/os

11.

Zestaw Xl

Lp.

produkt

ilos¢

Mix satat z pomidorkami cherry, $wiezymi ogorkami, papryka i oliwg z vinegretem
ziotowym

100 g/os

- Mieszanka warzywna gotowana na parze lub
- Modra kapusta lub
- Groszek zielony gotowany na parze

100 g/os

Pieczywo biate — bagietka, pieczywo ciemne, buteczki koktailowe

100 g/os




12.

Zestaw XII

Lp.

produkt

ilos¢

Dodatki do dah gtéwnych na ciepto, gotowe do spozycia, minimum 2 rodzaje, np.:
- Ziemniaki z wody z koperkiem lub

- Kopytka lub

- Ryz lub

- Ziemniaki zapiekane lub

- Kasza

100 g/os

13.

Zestaw Xl

Lp.

produkt

ilos¢

Zupa, minimum 2 rodzaje, np.:

- Krem z pieczonych pomidoréw lub

- Zupa serowa z gorgonzolg lub

- Krem z brokutéw lub

- Zupa z grzybow lesnych ze smietang lub
- Zurek po polsku lub

- Barszcz czerwony (min. 100 ml/os) z pasztecikiem (z kapustg i grzybami, 1 szt/os)

150 ml/os

14.

Zestaw XIV

Lp.

produkt

ilos¢

Danie gtéwne miesne na ciepto (w tym waga miesa min. 100g/os), np.:
- Pier$ z kurczaka w owocach lub

- Poledwiczki wieprzowe w sosie gorgonzola lub

- Fileciki schabowe w jabtku z majerankiem lub

- Pieczen cieleca

120 g/os

Danie gtéwne rybne na ciepto (w tym waga ryby min. 100g/o0s), np.:
- Stek z tososia ze szpinakiem lub

- Losos w sosie estragonowym lub

- Sandacz pieczony w sosie z poréw lub

- Filet z pstraga owiniety szynkg parmenska

120 gl/os

Danie wegetarianskie gtéwne na ciepto, np.:
- Penne z pieczonymi pomidorami lub

- Risotto z borowikami lub

- Tarta ze szpinakiem i mozarellg lub

- Cukinia faszerowana kaszg i warzywami

120 gl/os

15.

Zestaw XV

Lp.

produkt

ilos¢

Przystawka: Mix satat z r6zowym rostbefem w vinegrecie miodowo-musztardowym

150 gl/os

Danie gtéwne: Kurczak faszerowany po polsku

300 g/os

Dodatki: Groszek zielony, puree ziemniaczane

200 g/os

Deser: Tort bezowy migdatowy

150 g/os




16. Zestaw XVI
Lp. |produkt ilos¢
1 | Przystawka: Satatka z krewetkami i wedzonym halibutem 150 g/os
2 | Danie gtéwne: Poledwiczki wieprzowe w sosie borowikowym 300 g/os
3 | Dodatki: Kluseczki 100 g/os
4 | Dodatki: Mieszanka warzywna gotowana na parze 100 gl/os
5 | Deser: Tarta z owocami na sosie waniliowym 150 gl/os
17. Zestaw XVII
LP | brodukt ilosé
Danie gtéwne - migsne lub rybne na ciepto, np.:
- kotlet schabowy (migso min. 150g, panierka) lub
- kotlet mielony smazony (mieso wotowo-wieprzowe, mieso min.180g) lub
- szasztyk drobiowo-warzywny (migso min. 150g), rézne dodatki warzywne (50g m.in.
1 . . . 200 g/os
np.: cebula, papryka, pieczarki) lub
- kotlet z piersi kurczaka (migso min. 150g, panierka) lub
- bitki wieprzowe w sosie (mieso min.180g) lub
- kotleciki rybne: z fososia lub pstraga lub dorsza lub soli (ryba min. 150g)
Dodatki do dan gtéwnych na ciepto, gotowe do spozycia, np.:
- ziemniaki gotowane (250g) lub
2 | _ frytki (250g) lub 250 glos
- ziemniaki pieczone (250q9)
Bukiet suréwek np.:
3 |" z burakéw, z selera z rodzynkami, satata zielona z dodatkami lub 150 g/os
- bukiet warzywa na parze, groszek z marchewka, satata zielona z dodatkami lub g
- z kapusty kiszonej, z biatej kapusty, safata zielona z dodatkami
Napoje do wyboru:
- kawa $wiezo parzona z ekspresu cisnieniowego - 100 % ziaren Arabica z dodatkami
(cukier, mleczko),
4 | - wybor herbat ekspresowych o réznych smakach: czarnych, zielonych, owocowych 500 ml/os
z dodatkami (cukier, cytryna),
- sok owocowy 100% do wyboru: pomaranczowy, grejpfrutowy, pomidorowy, jabtkowy
- woda mineralna niegazowana i gazowana
18. Zestaw XVIII
Lp. |produkt ilos¢
Zestaw obiadowy wegetarianski np.:
- nale$niki ze szpinakiem (250g), bukiet suréwek (150g) lub
- makaron z truskawkami, z serkiem ricotta i mietg (400g) lub
- zapiekanka z warzywami pod sosem pomidorowym (250g), bukiet surowek (150g)
1 |lub 400 glos
- nale$nik na stodko (250g), satatka z arbuza i banandéw ze stodkim sosem 9
balsamicznym (150g) lub
- makaron z cukinig, brokutami i serem feta (300g), bukiet suréwek (100g) lub
- ryz z warzywami (400g): ryz (200g), warzywa (200g) lub
- pierogi/ravioli z nadzieniem: kapustg i grzybami lub ze szpinakiem, serem (400g)
Napoje do wyboru:
- kawa $wiezo parzona z ekspresu cinieniowego - 100 % ziaren Arabica z
2 dodatkami (cukier, mleczko), 500 ml/os

- wybor herbat ekspresowych o réznych smakach: czarnych, zielonych, owocowych
z dodatkami (cukier, cytryna),




- sok owocowy 100% do wyboru: pomaranczowy, grejpfrutowy, pomidorowy, jabtkowy
- woda mineralna niegazowana i gazowana

Wymagania dotyczace realizacji przedmiotu zaméwienia w zakresie ustugi caterinqowej:

1. Miejscem Swiadczenia ustug bedzie siedziba Zamawiajgcego. Zamawiajacy przewiduje jednak
mozliwo$¢ zorganizowania ustug cateringowych poza siedzibg Zamawiajgcego. Ustugi te bytyby
Swiadczone na terenie miasta Gdansk. W takiej sytuacji rezerwacja lokalu bedzie lezata po stronie
Zamawiajgcego.

2. Oferowane dania i dodatki winny by¢ estetycznie i elegancko podane zgodnie ze sztukg kulinarng

serwisu, przez fachowg obstuge, przygotowane z produktéw najwyzszej jakosci, $wiezych

i nieprzerobionych wczesniej (przygotowane specjalnie na zamawiang uroczystos¢).

Nie dopuszcza sie stosowania w przygotowywanych daniach wyrobéw rozmrazanych.

4. Wykonawca powinien dysponowac statym, stacjonarnym zapleczem, w ktérym przygotowywane
bedg zamawiane positki, zgodnie z ustawg o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia oraz posiadac
aktualne pozwolenie wydane przez Sanepid. Zamawiajacy wymaga wskazania miejsca tego
zaplecza w formularzu ofertowym. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do sprawdzenia tego
miejsca, dokonania wizji lokalnej.

5. Wykonawca zobowigzany jest do:

1) Serwowania positkdbw zamoéwionych przez Zamawiajgcego, zgodnie z zapisami §3 pkt.1
Umowy.

2) Potwierdzenia menu oraz uzyskania jego akceptacji przez Zamawiajgcego, a takze uzgodnienia
z Zamawiajgcym aranzacji sali i stotow.

3) Dostarczenia wtasnej zastawy stotowej stuzgcej zaréwno do spozywania, jak i podawania
potraw oraz napojéw. Zamawiajgcy nie dysponuje wymienionym wyposazeniem. Liczba
filizanek, szklanek, sztuécow oraz talerzy — w przypadku przyje¢ na stojgco — w liczbie co
najmniej 0 40% wiekszej niz liczba osoéb.

4) Dostarczenia na wiasny koszt odpowiedniej dla danego spotkania liczby: stotéw bufetowych,
elektrycznych podgrzewaczy do dan gorgcych, a takze bielizny stotowej i dekoracji, pojemnikow
na $mieci i odpadki. Zamawiajgcy nie dysponuje wymienionym wyposazeniem.

5) Dostarczenia na wtasny koszt odpowiedniej dla danego spotkania liczby: okragtych stotow
bankietowych (8-10 osobowych), stolikdw koktajlowych (o $rednicy blatu minimum 60 cm; stoliki
- w biatych pokrowcach) i krzeset (z oparciem w biatych pokrowcach). Zamawiajgcy przewiduje,
ze nie kazde spotkanie bedzie wymagato dostarczenia stotéw bankietowych, stolikow
koktajlowych i krzeset. Zamawiajgcy kazdorazowo poinformuje Wykonawce o potrzebie
dostarczenia stotéw bankietowych, stolikdw koktajlowych i krzeset, nie pézniej niz na 5 dni
roboczych przed danym spotkaniem.

6) Ustawienia odpowiedniej liczby stotéw, krzeset, sprzetu, zastawy stotowej, naczyn, biatych
serwetek (papierowych i materiatowych), dekoracji, we wskazanym przez Zamawiajgcego
miejscu spotkania, w sposéb uzgodniony z Zamawiajgcym.

7) W szczegdlnych przypadkach Zamawiajgcy zobowigze sie do zorganizowania stotéw
we wtasnym zakresie, o czym poinformuje Wykonawce nie pézniej niz 3 dni robocze przed
realizacjg ustugi. Zobowigzanie to nie zwalania Wykonawcy z obowigzku dostarczenia bielizny
stotowej, pokrowcow na krzesta oraz aranzacji przyjecia i dekoracji stotéw.

8) Nakrywania stotow bielizng stotowg, w jednolitym kolorze (biatym) lub innym, zaakceptowanym
wczesniej przez Zamawiajgcego. Dopuszcza sie dodatkowo stosowanie napperondw i
skertingdw w celach dekoracyjnych po uprzednim zaakceptowaniu przez zamawiajgcego.

9) Dekorowania krzeset pokrowcami z tkaniny, w jednolitym kolorze (biatym) lub innym,
zaakceptowanym wczesniej przez Zamawiajgcego.

10) Podawania dan na niejednorazowej zastawie stotowe;j:

w




11)
12)

13)

14)

15)

16)

17)
18)
19)

20)

21)

22)

23)

24)

— wysokiej jakosci estetyczno-praktycznej, ceramicznej (porcelana lub porcelit w kolorze
biatym, bez wzoréw), o jednolitym wzornictwie np. filizanki ze spodkami, talerzyki deserowe,
talerze obiadowe, pétmiski itp.

— wysokiej jakosci estetyczno-praktycznej, szklanej, nie barwionej np. szklanki, goblety,
kielichy deserowe, kieliszki do wina itp.

— ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci np. tyzki, widelce, noze, tyzeczki, nozyki, widelczyki,
sztuéce serwingowe itp.

Nie dopuszcza sie stosowania na uzywanej zastawie stotowej i innych akcesoriach zadnych

napisow, logotypdw czy graficznych wzordéw.

Podawania napojow gorgcych w termosach o jednolitym wzornictwie, a dan gorgcych

Z podgrzewaczy (bemarow).

Podawania sokéw i wody w szklanych dzbankach, mleka lub $mietanki do kawy w biatych lub

szklanych mlecznikach o pojemnosci maksymailnie 0,5l, owocéw na paterach, surowek i satat

w przezroczystych miskach lub biatych poétmiskach, pokrojonego pieczywa na paterach lub

potmiskach (buteczki koktajlowe w catosci), a ciasta i tortow (porcjowanych) na

talerzach/pétmiskach, zgodnie z aktualnymi wymaganiami w zakresie sztuki kulinarnej i serwisu.

Podawania potraw zimnych (suréwki, safatki, zimne sosy, zimne napoje) w temperaturze

maksimum 4°C, dan gorgcych (dania miesne, zupy) w temperaturze minimum 63°C.

W przypadku przyje¢ na stojgco - oznaczenia serwowanych dan, tj. zimnych przekgsek, zup,

dan na ciepto, deseréw itd. (w jezyku polskim, a dla spotkah z udziatem gosci

migedzynarodowych dodatkowo w jezyku angielskim), a takze wyraznego oznaczenia potraw
wegetarianskich / weganskich. W przypadku przyje¢ zasiadanych dostarczenia wydrukowanego

(w jezyku polskim, a dla spotkan z udziatem gosci miedzynarodowych dodatkowo w jezyku

angielskim) menu umieszczonego przy kazdym nakryciu (po 1 sztuce dla kazdego z gosci).

Wykonawca przed wydrukowaniem menu musi uzyskac¢ akceptacje Zamawiajgcego.

Transportu zywnos$ci i sprzetu na swodj koszt na miejsce wykonywania ustugi, srodkami

transportu przystosowanymi do przewozenia zywnosci zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Podawania positkéw zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczagcymi zywnosci i zywienia.

Dostarczenia positkébw oraz przygotowania ich serwisu najpdzniej 120 minut przed

rozpoczeciem kazdego przyjecia.

Zapewnienia wykwalifikowanej i stosownie ubranej (jednolicie) obstugi kelnerskiej — dotyczy

uroczystosci na ponad 15 oséb, w liczbie niezbednej do szybkiego, sprawnego i biezacego

obstuzenia gosci.

Zapewnienia ciggtej obstugi kelnerskiej na czas uroczystosci na ponad 15 os6b polegajgcej na:

— serwowaniu dan do stotéw i zbieraniu brudnych nakry¢ w przypadku przyje¢ serwowanych
do stotu, zasiadanych — maksymalnie 12 os6b na 1 kelnera. Napoje gorgce serwowane do
stotu na zyczenie, a takze dla wszystkich gosci do deseru, napoje zimne dostepne na stotach
bankietowych przez caty czas spotkania.

— biezgcym, w miare zuzycia, uzupetnianiu produktdow oraz sprzataniu w czasie trwania
cateringu, w przypadku przyje¢ bufetowych na stojgco - maksymalnie 20 osdb biorgcych
udziat w uroczystosci na 1 kelnera.

Wyznaczenia przez Wykonawce swojego koordynatora uroczystosci, dostepnego na miejscu

uroczystosci, z ktérym koordynator uroczystosci ze strony Zleceniodawcy, bedzie ustalat na

biezgco kwestie nadzoru pracy obstugi kelnerskie;.

Zebrania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych najp6zniej 60 min. po zakonczeniu spotkania

lub w innym - ustalonym wczesniej z Zamawiajgcym - czasie.

Usuniecia i utylizacji odpadkoéw i $mieci wytworzonych w trakcie przygotowan oraz w trakcie

samej uroczystosci oraz ich wywozu z terenébw Zamawiajgcego na wiasny koszt, zgodnie

Z przepisami sanitarnymi.

Uprzatniecia i przywrdcenia miejsca wykonania ustugi po jej zakonczeniu do stanu

poprzedniego, nie pdzniej niz w ciggu 1 godziny po zakohczeniu uroczystosci. W wyjgtkowych



sytuacjach czas ten moze zostac przediuzony, o czym Zamawiajacy poinformuje Wykonawce.

25) Wspodlpracy administracyjnej z wyznaczonym kazdorazowo koordynatorem uroczystosci,
zwlaszcza w zakresie ustalenia czasu dostarczenia dahn, a takze dostarczenia
i ustawienia stotow i innych sprzetow.

26) Udekorowania na wiasny koszt sali i stotéw, w tym w szczegdInosci kompozycjami ze Swiezych
kwiatow (pasujacymi do charakteru uroczystosci i wystroju stotéw) — Zamawiajgcy poinformuje
za kazdym razem Wykonawce o koniecznosci zapewnienia dekoracji na uroczystosé.
Dopuszcza sie udekorowanie sali i stotdw takze innymi kompozycjami np. z uzyciem owocow
jesieni (kasztanow, orzechow), pod warunkiem uzyskania wczesniejszej zgody Zamawiajgcego
i dopasowania kompozycji do charakteru uroczystosci. Sposéb dekoracji stotéw i sali wymaga
kazdorazowego uzgodnienia i uzyskania wczes$niejszej akceptacji Zamawiajgcego. Dekoracje i
kwiaty zapewnia Wykonawca.

27) Przyjmuje sie, ze dla uroczystosci na mniejszg liczbe osdb (do 15) Wykonawca przygotuje dwie

kompozycje ze swiezych kwiatéw na stét bufetowy, przy czym kompozycje nie bedg nizsze niz
40 cm.
Dla uroczystosci zasiadanych Wykonawca zapewni 2-4 (w zaleznosci od liczby uczestnikéw)
kompozycje ze $wiezych kwiatow na stoty bufetowe oraz po jednej kompozycji na kazdy stot
bankietowy, przy czym kompozycje na stoly bufetowe nie bedg nizsze niz 70 cm, a na stot
bankietowy nie beda nizsze niz 40 cm.

Dla uroczystosci na stojaco Wykonawca zapewni 2-4 (w zaleznosci od liczby uczestnikéw)
kompozycje ze swiezych kwiatdw na stoty bufetowe oraz po jednej kompozycji na kazdy stolik
koktajlowy, przy czym kompozycje na stoty bufetowe nie bedg nizsze niz 70 cm, a na stolik
koktajlowy nie bedg nizsze niz 25 cm.

28) Stosowania przepisdéw bhp, sanitarnych i pozostatych obowigzujgcych.

Wymagania dotyczgace realizacji przedmiotu zaméwienia w zakresie ustugi restauracyijnej:

1. Miejscem $wiadczenia ustug restauracyjnych bedzie lokal gastronomiczny wskazany przez
Wykonawce, znajdujgcy sie w odlegtosci do 1000m od Gmachu Gtéwnego Politechniki Gdanskie;.

2. Lokal musi posiada¢ zaplecze gastronomiczne zapewniajgce mozliwos¢ wydawania w ciggu dnia
ok. 500 positkow.

3. Lokal musi posiada¢ co najmniej 50 miejsc siedzgcych przy stolikach, zapewniajacych mozliwos¢
konsumpcji positku na miejscu (miejsca siedzace na jednej sali lub w kilku mniejszych salach
zlokalizowanych w bezposrednim sagsiedztwie, na jednym poziomie tzn. Ze miedzy jedng a drugg
salg oddzielong korytarzem lub klatkg schodowg odlegtos¢ nie moze byé wieksza niz 10m). Dla
jednej osoby nalezy przewidzie¢ co najmniej 60cm stotu, a stoty powinny by¢ tak ustawione, aby ze
wszystkich stron byt do nich swobodny dostep.

4. Lokal, w ktérym bedzie prowadzona ustuga restauracyjna, musi zapewnia¢ odpowiednig przestrzen
jednoczesnie dla 50 gosci, umozliwiajgcg swobodng konsumpcje positku, przy ustawieniu stotow
w dowolnym uktadzie wskazanym przez Zamawiajgcego (np. litery U, litery T lub litery L).
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do decydowania kazdorazowo o ustawieniu stotow.
Wykonawca powinien posiada¢ aktualne pozwolenie wydane przez Sanepid zgodnie z zgodnie
z ustawg o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. Zamawiajgcy wymaga wskazania tego lokalu
w formularzu ofertowym. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do sprawdzenia tego miejsca,
dokonania wizji lokalnej.

5. Zamawiajgcy moze zazadac¢, aby lokal zostat zamkniety na czas konsumpcji w przypadku waznych
spotkan wiadz uczelni lub by Wykonawca wydzielit na czas konsumpcji strefe zapewniajgcg
uczestnikom spotkania mozliwo$¢ swobodnej rozmowy przy stole. Poprzez wydzielenie miejsca
rozumie sie: ustawienie stotdw i krzeset w sposdb ustalony z Zamawiajgcym oraz oddzielenie



miejsca od innych gosci lokalu np. poprzez ustawienie wysokich parawanéw. Wydzielona strefa w

lokalu nie moze znajdowac sie w ciggu komunikacyjnym, w bezposrednim sgsiedztwie toalet czy

bezposrednio przy wejsciu. Wydzielona strefa musi posiadac przestrzeh wystarczajgcg do wtasciwej
obstugi gosci przez kelneréw oraz wystarczajgcg ilos¢ miejsca do swobodnego spozywania
positkow, jak i odejscia od stotu w razie potrzeby.

. Oferowane dania i dodatki winny by¢ estetycznie i elegancko podane zgodnie ze sztukg kulinarng

serwisu, przez fachowg obstuge, przygotowane z produkidow najwyzszej jakosci, Swiezych

i nieprzerobionych wczesniej (przygotowane specjalnie na zamawiang uroczystosé).

. Nie dopuszcza sie stosowania w przygotowywanych daniach wyrobéw rozmrazanych.

. Wykonawca zobowigzany jest do:

1) Serwowania positkéw w wyznaczonym przez siebie lokalu w godzinach 9.00-18.00 w ustalonym
dniu realizacji ustugi.

2) Serwowania positkbw zamowionych przez Zamawiajgcego, zgodnie z zapisami §3 pkt.1
Umowy.

3) Potwierdzenia menu oraz uzyskania jego akceptacji przez Zamawiajgcego— nie pozniej niz na
3 dni robocze przed realizacjg ustugi.

4) Posiadania wtasnej zastawy stotowej stuzgcej zaréwno do spozywania, jak i podawania potraw
oraz napojow.

5) Ustawienia odpowiedniej liczby stotow, krzesel, sprzetu, zastawy stotowej, naczyn, serwetek
(papierowych i materiatowych), w spos6b zapewniajgcy wymagana realizacje zamowienia.

6) Podawania dan na niejednorazowej zastawie stotowe;j:

— wysokiej jakosci estetyczno-praktycznej, ceramicznej (porcelana lub porcelit w kolorze
biatym, bez wzoréw), o jednolitym wzornictwie np. filizanki ze spodkami, talerzyki deserowe,
talerze obiadowe, pétmiski itp.

— wysokiej jakosci estetyczno-praktycznej, szklanej, nie barwionej np. szklanki, goblety,
kielichy deserowe, kieliszki do wina itp.

— ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci np. tyzki, widelce, noze, tyzeczki, nozyki, widelczyki,
sztucce serwingowe itp.

7) Podawania potraw zimnych (suroéwki, satatki, zimne sosy, zimne napoje) w temperaturze
maksimum 4°C, dan gorgcych (dania miesne, zupy) w temperaturze minimum 63°C.

8) Zapewnienia wykwalifikowanej i stosownie ubranej (jednolicie) obstugi kelnerskiej — w
przypadku spotkan wskazanych przez Zamawiajgcego, w liczbie niezbednej do szybkiego,
sprawnego i biezgcego obstuzenia gosci.

9) Podawania positkéw zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczgcymi zywnosci i zywienia.

10) Wyznaczenia przez Wykonawce swojego koordynatora uroczystosci, dostepnego na miejscu
uroczystosci, z ktérym koordynator uroczystosci ze strony Zleceniodawcy, bedzie ustalat na
biezgco kwestie nadzoru pracy obstugi kelnerskiej.

11) Usuniecia i utylizacji odpadkdw i smieci wytworzonych w trakcie przygotowan oraz w trakcie
samej uroczystosci oraz ich wywozu z lokalu Wykonawcy na wiasny koszt, zgodnie z przepisami
sanitarnymi.

12) Stosowania przepiséw bhp, sanitarnych i pozostatych obowigzujgcych.



Zatgcznik nr'5 do SIWZ

(pieczgtka Wykonawcy)

Nr postepowania: ZP/ 261./055/U/18

OSWIADCZENIE
o braku podstaw do wykluczenia z postepowania o udzielenie zaméwienia publicznego

(art. 24 ust. 1i 5 ustawy Prawo zamoéwien publicznych)

Sktadajgc oferte w postepowaniu o udzielenie zamodwienia publicznego prowadzonym w trybie
przetargu nieograniczonego na wykonywanie ustug cateringowych i restauracyjnych polegajacych na
kompleksowej obstudze réznego rodzaju spotkan na potrzeby Biura Rektora Politechniki Gdanskiej
oswiadczam co nastepuije:

OSWIADCZENIA DOTYCZACE WYKONAWCY:

1. Oswiadczam, ze nie podlegam wykluczeniu z postepowania na podstawie
art. 24 ust. 5 ust 1 ustawy Pzp .

....................... (miejscowosc), dnia ............c..ooi 1L

(podpis)

Oswiadczam, ze zachodzg w stosunku do mnie podstawy wykluczenia z postepowania na podstawie
art. ............. ustawy Pzp (poda¢ majgcg zastosowanie podstawe wykluczenia sposrod wymienionych
w art. 24 ust. 5 ustawy Pzp). Jednoczesnie oswiadczam, ze w zwigzku z ww. okolicznoscig, na

podstawie art. 24 ust. 8 ustawy Pzp podjgtem nastepujgce srodki naprawcze:

(podpis)



OSWIADCZENIE DOTYCZACE PODMIOTU, NA KTOREGO ZASOBY POWOLUJE SIE
WYKONAWCA:

Oswiadczam, ze w stosunku do nastepujgcego/ych podmiotu/téw, na ktérego/ych zasoby

(podac petng nazwe/firme, adres, a takze w zalezno$ci od podmiotu: NIP/PESEL, KRS/CEIDG)

nie zachodzg podstawy wykluczenia z postepowania o udzielenie zamédwienia.

....................... (miejscowosé), dnia ...................... I.

(podpis)
OSWIADCZENIE DOTYCZACE PODANYCH INFORMACJI:
Oswiadczam, ze wszystkie informacje podane w powyzszych os$wiadczeniach sg aktualne

i zgodne z prawdg oraz zostaty przedstawione z petng swiadomoscig konsekwencji wprowadzenia

zamawiajgcego w btgd przy przedstawianiu informacji.

....................... (migjscowosé), dnia ...........ceevneennl I

(podpis)



Zatgcznik nr 6 do SIWZ

(pieczgtka Wykonawcy)

Nr postepowania: ZP/261/055/U/18

OSWIADCZENIE
sktadane na podstawie art. 25a ust. 1 ustawy Prawo zamoéwien publicznych

DOTYCZACE SPELNIANIA WARUNKOW UDZIALU W POSTEPOWANIU

Sktadajgc oferte w postepowaniu o udzielenie zamoéwienia publicznego prowadzonym w trybie
przetargu nieograniczonego na wykonywanie ustug cateringowych i restauracyjnych polegajacych na
kompleksowej obstudze réznego rodzaju spotkan na potrzeby Biura Rektora Politechniki Gdanskiej
oswiadczam co nastepuije:

INFORMACJA DOTYCZACA WYKONAWCY:

Os$wiadczam, ze spelniam warunki udzialu w postepowaniu okreslone przez zamawiajgcego
w  ogtoszeniu.
....................... (miejscowosc), dnia ............c..oei 1L

(podpis)
INFORMACJA W ZWIAZKU Z POLEGANIEM NA ZASOBACH INNYCH PODMIOTOW:

Oswiadczam, ze w celu wykazania spetniania warunkéw udziatu w postepowaniu, okre$lonych przez

zamawiajgcego ogtoszeniu polegam na zasobach nastepujgcego/ych podmiotu/éw:

(wskazac podmiot i okreslic odpowiedni zakres dla wskazanego podmiotu).

....................... (miejscowosc), dnia .................... I.
(podpis)
OSWIADCZENIE DOTYCZACE PODANYCH INFORMACJI:

Oswiadczam, ze wszystkie informacje podane w powyzszych oswiadczeniach sg aktualne
i zgodne z prawdg oraz zostaty przedstawione z petng swiadomoscig konsekwencji wprowadzenia

zamawiajgcego w btad przy przedstawianiu informacji.

....................... (miejscowosc), dnia .................... I.

(podpis)



