SPECYFIKACJA ISTOTNYCH WARUNKÓW ZAMÓWIENIA

(SIWZ)

USŁUGI CATERINGU 
Nr postępowania AZZP.243.12. 2015
Zamawiający:


Uniwersytet Technologiczno-Przyrodniczy im. J. J. Śniadeckich w Bydgoszczy

ul. Ks. A. Kordeckiego 20

85-225 Bydgoszcz

Miejsce składania i otwarcia ofert:
Uniwersytet Technologiczno-Przyrodniczy im. J. J. Śniadeckich w Bydgoszczy

ul. Prof. S. Kaliskiego 7

85-789 Bydgoszcz


Bydgoszcz, dnia  25 lutego  2015 r.
I. NAZWA ORAZ ADRES ZAMAWIAJĄCEGO

Uniwersytet Technologiczno-Przyrodniczy im. J. J. Śniadeckich w Bydgoszczy

ul. Ks. A. Kordeckiego 20, 85-225 Bydgoszcz, NIP 554-031-31-07.

II. TRYB POSTĘPOWANIA

1. Postępowanie o udzielenie niniejszego zamówienia publicznego prowadzone jest w trybie przetargu nieograniczonego.

2. Postępowanie niniejsze prowadzone jest na podstawie art. 39 ustawy z dnia 29 stycznia 
2004 r. – Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2013 r., poz. 907), dalej w skrócie jako: PZP.

3. Wartość szacunkowa zamówienia nie przekracza kwot określonych w przepisach wydanych na podstawie art. 11 ust. 8 PZP.

III. NAZWA POSTĘPOWANIA NADANA PRZEZ ZAMAWIAJĄCEGO

Usługi cateringu 
IV. OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA ORAZ MIEJSCA DOSTAWY

Przedmiotem zamówienia jest usługi cateringu . 

Usługa  obejmuje: przygotowanie, dostarczenie i podanie posiłków zgodnie z wymogami określonymi w siwz.
Kody dotyczące przedmiotu zamówienia określone we Wspólnym Słowniku Zamówień: 
CPV:   55521100-9 usługi przygotowywania posiłków; 55520000-1 usługi dostarczania posiłków

1. Informacja o ofertach częściowych i wariantowych:

3.1. Zamawiający nie dopuszcza możliwości składania ofert częściowych.
3.2. Zamawiający nie dopuszcza składania ofert wariantowych.

3.3. Zamawiający nie przewiduje udzielenia zamówień uzupełniających w trybie art. 67 ust.1 pkt 7 ustawy PZP.

2. Szczegółowe parametry i warunki wykonania opisano poniżej.

SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

Usługi  cateringu 
Zestaw menu 1 „ święto uczelni- pierwszy dzień– sala  11”

Termin Realizacji: czerwiec 2015

Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy ul. Kaliskiego 7 budynek Auditorium novum sala 11

Ilość osób: ok.30

Wymagane menu:

I. Bufet deserowy:

· owoce (mandarynki, winogrono, banany)


6 kg

· ciastka – sernik 





80g  x 15szt.

· ciastka – jabłecznik





80g  x 15szt.

· ciastka – makowiec





80g  x 15szt.

II. Zimne przekąski:

· Kanapki bankietowe z chleba razowego z masłem; 





ser typu camembert i pasta jajeczna, 

ser żółty i salami; dodatki do kanapek: pomidor, 

ogórek, papryka, szczypior, sałata



150g x 40szt.

III. Napoje gorące:

· expres ciśnieniowy + serwis kawowy 



30 porcji x 220 ml

· herbata






30 porcji x 220 ml

· śmietanka do kawy





1 x 30 szt./ 10 g

· cukier (saszetki)





60 szt.

· cytryna do herbaty 





1 x 30 szt./ 10 g

IV. Napoje zimne: - 

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy)


9 L

V. Dodatkowe wymagania:

· obsługa kelnerska 2 osoby

· obrusy i serwetki ( w uzgodnionych kolorach)

· talerzyki do kanapek

· filiżanki do kawy/herbaty

· dzbanki do soków 2l szklane

· szklanki do soków

 „ święto uczelni- pierwszy dzień– sala  3”

Termin Realizacji: czerwiec 2015
Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy ul. Kaliskiego 7 budynek Auditorium Novum sala 3

Ilość osób: ok.30

Wymagane menu:

I. Bufet deserowy:

· ciastka – sernik 





80g  x 10szt.

· ciastka – jabłecznik





80g  x 10szt.

· ciastka – makowiec





80g  x 10szt.

II. Zimne przekąski:

· Kanapki bankietowe z chleba razowego z masłem; 





ser typu camembert lub pasta jajeczna, 

ser żółty lub salami; dodatki do kanapek: pomidor, 

ogórek, papryka, szczypior, sałata



150g x 30szt.

III. Napoje gorące:

· serwis kawowy 





30 porcji x 220 ml

· herbata






30 porcji x 220 ml

· śmietanka do kawy





1 x 30 szt./ 10 g

· cukier (saszetki)





60 szt.

· cytryna do herbaty 





1 x 30 szt./ 10 g

IV. Napoje zimne:

· soki owocowe ( pomarańczowy, jabłkowy)


9 L

V. Dodatkowe wymagania:

· obsługa kelnerska 1 osoba

· obrusy i serwetki ( w uzgodnionych kolorach)

· talerzyki do kanapek

· filiżanki do kawy/herbaty

· dzbanki do soków 2l szklane

· szklanki do soków

 „ święto uczelni- pierwszy dzień– tereny zielone przed UTP”

Termin Realizacji: czerwiec 2015

Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy ul. Kaliskiego 7 budynek Auditorium Novum teren zielony

Ilość osób: ok.500

Wymagane menu:

I. Napoje zimne:

· soki owocowe ( pomarańczowy, jabłkowy)


250 ml x 400 szt.

· woda mineralna 





500 ml x 200 szt.

· piwo  z dystrybutora





500 ml x 800 szt.

II. Dania ciepłe:

· kiełbasa z grilla






150g x 300 porcji

· karkówka z grilla





200g x 300 porcji

· gulasz







200 ml x 300 porcji

·  żur staropolski






200 ml x 400 porcji

· grochówka






200 ml x 400 porcji

III. 
Sałaty, pieczywo i dodatki

· surówka z białej kapusty




100g x 300 szt.

· bułki







500 szt.

· chleb krojony






20 szt.

IV. Dodatkowe wymagania:

· wynajem namiotu na 1 dzień o wymiarach 30mx15m, lub większego 

montaż i demontaż na terenie zielonym przed Auditorium Novum 

· wynajem i rozstawienie 300 krzeseł ogrodowych 

· wynajem i rozstawienie 30 stołów ogrodowych

· wynajem i rozstawienie 10 parasoli ogrodowych 

o średnicy minimum 6m

· sztućce, kubki i talerzyki jednorazowe 

· obsługa kelnerska minimum 10 osób

· obsługa kelnerska dla rektora UTP 3 osoby

 „ święto uczelni- drugi dzień– sala 11 i hol w AN”

Termin Realizacji: czerwiec 2015 
Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy ul. Kaliskiego 7 budynek Auditorium novum sala 11

Wymagane menu:

przed koncertem w sali 11

I. Bufet deserowy:

· owoce (mandarynki, winogrono, banany)


2 kg

· ciastka – sernik 





80g  x 10szt.

· ciastka – jabłecznik





80g  x 10szt.

II. Zimne przekąski:

· Kanapki tartinki





150g x 45szt.

III. Napoje gorące:

· expres + serwis kawowy 




10 porcji x 220 ml

· herbata






10 porcji x 220 ml

· śmietanka do kawy





1 x 10 szt./ 10 g

· cukier (saszetki)





20 szt.

· cytryna do herbaty 





1 x 30 szt./ 10 g

IV. Dodatkowe wymagania:

· obsługa kelnerska 1 osoba

· obrusy i serwetki ( w uzgodnionych kolorach)

· talerzyki do kanapek

· filiżanki do kawy/herbaty

po  koncie w sali 11

I. Bufet deserowy:

· ciastka – sernik 





80g x 10szt.

· ciastka – jabłecznik





80g  x 10szt.

II. Zimne przekąski:

· Kanapki tartinki





150g x 45szt.

III. Napoje gorące:

· expres ciśnieniowy + serwis kawowy 



10 porcji x 220 ml

· herbata






10 porcji x 220 ml

· śmietanka do kawy





1 x 10 szt./ 10 g

· cukier (saszetki)





20 szt.

· cytryna do herbaty 





1 x 30 szt./ 10 g

IV. Dodatkowe wymagania:

· obsługa kelnerska 1 osoba

· obrusy i serwetki ( w uzgodnionych kolorach)

· talerzyki do kanapek

· filiżanki do kawy/herbaty

po  koncie w holu głównym w budynku AN

I. Zimne przekąski:

· Kanapki tartinki





150g x 600 szt.

II. Napoje gorące i zimne:

· kawa







50 porcji x 220 ml

· herbata






50 porcji x 220 ml

· śmietanka do kawy





1 x 50 szt./ 10 g

· cukier (saszetki)





100 szt.

· cytryna do herbaty 





1 x 30 szt./ 10 g

· woda mineralna





250 ml x 100 szt.

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy)


12 L

· piwo  z dystrybutora





500 ml x 180 szt.

III. Dodatkowe wymagania:

· obsługa kelnerska 8 osób

· obrusy i serwetki (w uzgodnionych kolorach)

· dzbanki do soków 2l szklane

· szklanki do soków i wody mineralnej

Zestaw menu 2 „ Wigilia UTP– sala  11”

Termin Realizacji: grudzień 2015

Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy ul. gen. W. Andersa 1 budynek Restauracja Uniwersytecka sala bankietowa

Ilość osób: ok.150

Wymagane menu:

I. Bufet deserowy:

· owoce (mandarynki, winogrono, banany)


15 kg

· ciastka – sernik 





40 porcji

· ciastka – jabłecznik





40 porcji

· ciastka – makowiec





40 porcji

II. Dania ciepłe:

· barszcz z uszkami w bulionówce



250 ml  x 90 porcji

· zupa grzybowa






250 ml  x 90 porcji

· ryba świąteczna na ciepło z kurkami 

(karp + pstrąg + jesiotr)




120 g x 140 porcji

·  pierogi gotowane





150g x 140 porcji

· karaś w occie






80 g x 60 porcji

· łazanki







160 g x 60 porcji

· kapusta z grzybami





160 g x 80 porcji

· ryby w galarecie





80 g  x 50 porcji

· ryby wędzone






40-60 g  x 50 porcji

III. 
Sałaty, pieczywo i dodatki

· bukiety śledziowe 





2kg/półmisek x 4 szt.

· bukiet sałatek






2kg/półmisek x 4 szt.

IV. Napoje gorące i zimne:

· Kawa


 




220 ml x 50 porcji

· herbata






220 ml x 50 porcji

· śmietanka do kawy





10 g  x 50 szt.

· cukier (saszetki)





60 szt.

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy, )


12L

V. Dodatkowe wymagania:

· stół szwedki w sali bankietowej + ok 10 stolików 

8 osobowych na sali w tym jeden z rezerwacją

· opłatek

· stoliki barowe do spożywania posiłków na stojąco 

· dekoracja sali oraz wyposażenie sali w stoły i krzesła 

· obsługa kelnerska 4 osoby

· obrusy i serwetki ( w uzgodnionych kolorach)

· dzbanki do soków 2l szklane

· szklanki do soków

· dekoracja świąteczna sali,  minimum 2 żywe choinki

· nagłośnienie sali + kolędy w tle + mikrofon bezprzewodowy dynamiczny 

· przygotowanie nastrojowego oświetlenia estradowego

· wyposażenie sali w sprzęt audiowizualny – minimum 4 telewizory 50cali 

· zabezpieczenie toalet w materiały eksploatacyjne oraz obsługę do szatni

· sprzątanie sali po uroczystości 

Zestaw menu 3 „ Senat UTP – 11 posiedzeń w ciągu roku– sala  C2”

Termin Realizacji:  2015

Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy ul. Kaliskiego 7 budynek RCI sala C2

Ilość osób: ok. 45 x 11 razy 

Wymagane menu:

I. Bufet deserowy:

· owoce (mandarynki, winogrono, banany)


4 kg

· ciastka kruche różna rodzaje




50g  x 50os.

II. Napoje gorące:

· serwis kawowy 





45 porcji x 220 ml

· herbata






30 porcji x 220 ml

· śmietanka do kawy





45  szt./ 10 g

· cytryna do herbaty 





1 x 30 szt./ 10 g

· cukier (saszetki)





100 szt.

III. Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy)


6 L

IV. Dodatkowe wymagania:

· obsługa kelnerska

· obrusy i serwetki ( w uzgodnionych kolorach)

· talerzyki do kanapek

· filiżanki do kawy/herbaty

· dzbanki do soków 2l szklane

· szklanki do soków

Zestaw menu 4 „ Inauguracja”

Termin Realizacji: październik 2015

Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy ul. Kaliskiego 7 budynek Auditorium Novum 

i ul. gen. W. Andersa 1 budynek Restauracja Uniwersytecka 
zadanie 1. Budynek Audytorium Novum przed uroczystością Inauguracji roku akademickiego sala 2

Ilość osób: ok. 25

Wymagane menu:

I. Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy)


6 l

· woda mineralna 





3 l

II. 
Napoje gorące:

· kawowa






25 porcji x 220 ml

· herbata






20 porcji x 220 ml

· cukier (saszetki)





80 szt.

· cytryna do herbaty 





1 x 30 szt./ 10 g

III. Dodatkowe wymagania:

· kubki i talerzyki jednorazowe 

· dzbanki do soków i wody 2l  szklane
zadanie 2. Budynek Audytorium Novum przed uroczystością Inauguracji roku akademickiego pomieszczenie 11

Ilość osób: ok. 20

Wymagane menu:

I. Bufet deserowy:

· owoce (mandarynki, winogrono, banany)


4 kg

· ciastka – sernik 





80g  x 15szt.

· ciastka – jabłecznik





80g  x 15szt.

· paluszki

II. Zimne przekąski:

· Kanapki bankietowe z chleba razowego z masłem; 





ser typu camembert lub pasta jajeczna, 

ser żółty lub salami; dodatki do kanapek: pomidor, 

ogórek, papryka, szczypior, sałata



150g x 50 szt.

III. Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy)


6 l

· woda mineralna 





3 l

IV. 
Napoje gorące:

· kawowa






20 porcji x 220 ml

· herbata






20 porcji x 220 ml

· cukier (saszetki)





30 szt.

V. Dodatkowe wymagania:

· obsługa kelnerska

· obrusy i serwetki ( w uzgodnionych kolorach)

· talerzyki do kanapek

· filiżanki do kawy/herbaty

· dzbanki do soków 2l szklane

· szklanki do soków
zadanie 3. Budynek Restauracja Uniwersytecka po uroczystości Inauguracji roku akademickiego 

Ilość osób: ok. 250

Wymagane menu:

I. Bufet deserowy:

· owoce (mandarynki, winogrono, banany)


15 kg

· ciasto w papilotach 





40g x 300 szt.

II. Zimne przekąski:

· Kanapki bankietowe z chleba razowego z masłem; 





ser typu camembert lub pasta jajeczna, 

ser żółty lub salami; dodatki do kanapek: pomidor, 

ogórek, papryka, szczypior, sałata



100g x 300 szt.

III. Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy)


20 l

· woda mineralna 





9 l

· szampan (wino musujące)




100g /os . x 350 szt.

IV. 
Dania ciepłe:

· barszcz z pasztecikiem





200 ml x 300 porcji

· Boeuf Strogonow z bułką




200 ml x 300 porcji

V. Dodatkowe wymagania:

· obsługa kelnerska

· obrusy i serwetki ( w uzgodnionych kolorach)

· talerzyki do kanapek

· filiżanki do kawy/herbaty

· dzbanki do soków 2l szklane

· szklanki do soków
· nagłośnienie sali  mikrofon bezprzewodowy dynamiczny 

· przygotowanie nastrojowego oświetlenia estradowego

· wyposażenie sali w sprzęt audiowizualny – minimum 4 telewizory 50cali 

· zabezpieczenie toalet w materiały eksploatacyjne oraz obsługę do szatni

· sprzątanie sali po uroczystości 

Zestaw menu 5 „ Konferencja – hol w AN + Restauracja Uniwersytecka”

Termin Realizacji: październik/listopad 2015

Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy ul. Kaliskiego 7 budynek Auditorium Novum 

i ul. gen. W. Andersa 1 budynek Restauracja Uniwersytecka 

Ilość osób: ok. 100

Wymagane menu:

Hol w Budynku AN

Bufet deserowy:

· owoce (mandarynki, winogrono, banany)


15 kg

· ciastka różne rodzaje





10 kg

Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy)


20 l

· woda mineralna 





9 l

Napoje gorące:

· kawa







100 porcji x 220 ml

· herbata






100 porcji x 220 ml

· cukier (saszetki)





150 szt.

· cytryna do herbaty 





1 x 100 szt./ 10 g

Dodatkowe wymagania:

· obsługa kelnerska

· obrusy i serwetki ( w uzgodnionych kolorach)

· filiżanki do kawy/herbaty

· dzbanki do soków 2l szklane

· szklanki do soków
obiad w restauracji Uniwersyteckiej 

Bufet deserowy:

· owoce (mandarynki, winogrono, banany)


15 kg

· ciasto deserowe 





80g  x 100 szt.

Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy)


20 l

· woda mineralna 





9 l

Napoje gorące:

· kawa







100 porcji x 220 ml

· herbata






100 porcji x 220 ml

· cukier (saszetki)





150 szt.

· cytryna do herbaty 





1 x 100 szt./ 10


Dania ciepłe:

· zupa krem z pomidorów z groszkiem ptysiowym 

200 ml x 100 porcji

· II danie podawane półmiskowo wliczono 1,5 porcji mięsa / osobę 

Pieczeń z karkówki z sosem pieczeniowym 



Rogal schabowy z pieczarkami 






· Ziemniaki z wody z masłem + americany 


200 g x 100 porcji

· Bukiet 3 surówek





15 kg
Dodatkowe wymagania:

· obsługa kelnerska

· nagłośnienie sali mikrofon bezprzewodowy dynamiczny 

· przygotowanie nastrojowego oświetlenia estradowego

· wyposażenie sali w sprzęt audiowizualny – minimum 4 telewizory 50cali 

· zabezpieczenie toalet w materiały eksploatacyjne oraz obsługę do szatni

· sprzątanie sali po uroczystości 

Zestaw menu 6 „ Święto WIM”
Termin Realizacji: grudzień 2015

Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy ul. Kaliskiego 7 budynek Auditorium Novum 

Ilość osób: ok. 55

Wymagane menu:
Sala nr 2

Bufet deserowy:

· owoce (mandarynki, winogrono, banany)


10 kg

· ciasto deserowe 





80g  x 80 szt.

Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy)


10 l

· woda mineralna 





5 l

Zimne przekąski:

· Kanapki bankietowe z chleba razowego z masłem; 





ser typu camembert lub pasta jajeczna, 

ser żółty lub salami; dodatki do kanapek: pomidor, 

ogórek, papryka, szczypior, sałata



150g x 80 szt.

Napoje gorące:

· kawa







55 porcji x 220 ml

· herbata






55 porcji x 220 ml

· cukier (saszetki)





80   szt.

· cytryna do herbaty 





1 x 150 szt./ 10


Dania ciepłe:

· Boeuf Strogonow z bułką




200 ml x 55 porcji

Dodatkowe wymagania:

· obsługa kelnerska 3 osoby

· sprzątanie sali po uroczystości 
Zestaw menu 7 „Obiady okolicznościowe dla 10-15 osób z przedsiębiorcami, gośćmi zagranicznymi WIM”
Termin Realizacji: 02-12. 2015

Miejsce świadczenia usług: Restauracja Uniwersytecka przy ul. Andersa 1 w Bydgoszczy

Ilość osób: ok. 10-15
Wymagane menu na 1 osobę:

Dania ciepłe:

· Zupa pomidorowa lub rosół z makaronem 


min. 400 ml

· Sztuka mięsa - 1,5 porcji na osobę, przy czym 1 porcja to
 



min.120g mięsa niefaszerowanego lub min.180g faszerowanego,

· Ziemniaki z wody lub frytki




min. 200g 

· dodatek skrobiowy opiekany 




min. 200 g.,

· bukiet surówek ( 3 rodzaje) 




200 g 

Napoje ciepłe:

· kawa (śmietanka + cukier)




200 ml

· herbata (cytryna + cukier)




200 ml

Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy, wieloowocowy)
200 ml

· woda mineralna





100 ml

· lampka wina 






100 ml

Deser:

· ciasto 







250g

Dodatkowe wymagania:

· Wykonawca zapewnia serwis (naczynia, sztućce itp.) niezbędny do wykonania usługi. Zamawiający nie dopuszcza naczyń jednorazowych.

· Obiad musi być serwowany przez kelnera, a 2 danie musi być podane na półmiskach.

· Należy zapewnić 2 rodzaje mięs (drobiowe i wieprzowe lub ryba) w ilości:  (ilość osób x 1,5) /2 każde.

Udostepnienie pomieszczeń należy uzgodnić z administratorem obiektów „Restauracja Uniwersytecka” panem Tomaszem Kraszkiewiczem

Email: Tomasz.Kraszkiewicz@utp.edu.pl, Tel. 52 340-83-01

Zestaw menu 8 „VIII Konferencji Naukowo – Technicznej ECO-EURO-ENERGIA. „

Usługa cateringowa obejmuje dni, w których odbywa się konferencja, tj. 19.06.2015r. - 20.06.2015r.

Miejsce świadczenia usługi:

Obiad – obiekty UTP przy ul. Gen. W. Andersa 1 budynek Restauracja Uniwersytecka. Pomieszczenia należy wyposażyć w stoły, krzesła. Należy zapewnić obsługę do szatni oraz sprzątanie sali po każdym posiłku. Toalety należy wyposażyć w materiały eksploatacyjne. 

Wykonawca zapewnia naczynia wielorazowego użytku, sztućce, serwetki oraz serwis niezbędny do wykonania usługi oraz dekorację stołu. Zamawiający nie dopuszcza podawania posiłków w naczyniach jednorazowych. Dania ciepłe powinny być podawane w naczyniach gwarantujących utrzymanie odpowiedniej temperatury: termosy, warniki lub podgrzewacze. Obiady podawane przez kelnera (minimum 2 osoby).

Produkty użyte do przygotowania wskazanych wyżej posiłków muszą być świeże, w I gatunku, tzn. o charakterystycznej barwie i zapachu, bez odkształceń, nie uszkodzone.

Przerwy „kawowe” – obiekt UTP przy ul. Kaliskiego 7 – korytarz w budynku Regionalne Centrum Innowacyjności (RCI) część A przy sali nr A7

Wykonawca zapewnia stoły, naczynia wielorazowego użytku – w ilości minimum 1 filiżanka do kawy na osobę, 1 do herbaty na osobę, 1 szklanka do soków na osobę, talerzyki, , sztućce, serwetki oraz serwis niezbędny do wykonania usługi oraz dekoracji stołu. Zamawiający nie dopuszcza podawania posiłków w naczyniach jednorazowych. Napoje powinny być podawane w naczyniach gwarantujących utrzymanie odpowiedniej temperatury: termosy, warniki lub podgrzewacze. Wykonawca zapewni w tym czasie min. 1 osobę do obsługi, gwarantując m.in. porządek w miejscu serwowania kawy oraz uprzątanie zużytych naczyń.

Kolacja – obiekt UTP przy ul. Kaliskiego 7 – korytarz w budynku Regionalne Centrum Innowacyjności (RCI) część A w sali nr A7

Wykonawca zapewnia stoły, naczynia wielorazowego użytku – w ilości minimum 1 filiżanka do kawy na osobę, 1 do herbaty na osobę, 1 szklanka do soków na osobę, talerzyki, , sztućce, serwetki oraz serwis niezbędny do wykonania usługi oraz dekoracji stołu. Zamawiający nie dopuszcza podawania posiłków w naczyniach jednorazowych. Napoje powinny być podawane w naczyniach gwarantujących utrzymanie odpowiedniej temperatury: termosy, warniki lub podgrzewacze. Wykonawca zapewni w tym czasie min. 1 osobę do obsługi, gwarantując m.in. porządek w miejscu serwowania kawy oraz uprzątanie zużytych naczyń.

Udostepnienie pomieszczeń należy uzgodnić z administratorem obiektów „Restauracja Uniwersytecka” panem Tomaszem Kraszkiewiczem

Email: Tomasz.Kraszkiewicz@utp.edu.pl, Tel. 52 340-83-01

WYMAGANIA SZCZEGÓŁOWE

1. 1 obiad dla 100 osób w dniu 19.06.2015r.

Menu na osobę:

· Zupa przygotowywana na wywarze mięsno – warzywnym (np. rosół) – min. 400 ml
· Trzy rodzaje mięs faszerowanych typu: De Volaille nadziewany masłem lub żółtym serem, eskalop ze schabu z farszem paprykowym, rogal schabowy z pieczarkami, pieczeń z indyka z sosem kurkowym, udziec indyka ze śliwą (porcja minimum 160 g)
· Trzy rodzaje surówek lub sałatek w ilości minimum 80 g każdej 
· Trzy rodzaje dodatków skrobiowych (np. ziemniak i z wody z masłem, krokiety, frytki, american, ziemniaki obsmażane)
· Min. 500 ml napoju ciepłego (kawa, herbata z dodatkami)
· Min 1 l napoju zimnego (np. co najmniej 2 rodzaje soków lub nektarów owocowych oraz woda mineralna z cytryną lub cytryną i miętą)
2. 1 przerwa „kawowa” dla 100 osób w dniu: 19.06.2015r.

Menu na osobę:

· Kawa





250 ml

· Herbata




250 ml

· Cytryna





3 szt. (ok. 22,5 g)

· Śmietanka 10-12% tł./ mleko 3.2% tł.

4 szt. (ok. 40 g) / ok. 120 ml

· Cukier biały w saszetkach lub kostkach

4 szt. 

· Kruche ciastka deserowe


120 g

· Sok lub nektar pomarańczowy


350 ml

· Sok lub nektar jabłkowy


350 ml

· Woda mineralna z cytryną


250 ml

3. 1 kolacja dla 50 osób w dniu 19.06.2015r.

Menu na osobę:

· Jeden rodzaj dania typu strogonow 300 ml

· Filet z kurczaka podawany z dodatkami, np. szpinakiem, serem ok. 80 g

· Klopsy z mięsa wołowego lub wieprzowego podawane z sosem ok. 40 g




· Min. 3 rodzaje wędlin do wyboru 30 g

· Min. 3 rodzaje sera do wyboru 30 g

· Pieczywo ciemne oraz białe ok. 50 g

· Min. 5 rodzajów surówek.

· 350 ml napoju ciepłego (kawa, herbata z dodatkami)

· 1 litr napoju zimnego (2 rodzaje soków lub nektarów owocowych oraz woda mineralna z cytryną lub cytryną i miętą)  



4. 1 obiad dla 100 osób w dniu 20.06.2015r.

Menu na osobę:

· Zupa przygotowywana na wywarze mięsno – warzywnym (np. rosół) – min. 400 ml
· Trzy rodzaje mięs faszerowanych typu: De Volaille nadziewany masłem lub żółtym serem, eskalop ze schabu z farszem paprykowym, rogal schabowy z pieczarkami, pieczeń z indyka z sosem kurkowym, udziec indyka ze śliwą (porcja minimum 160 g)
· Trzy rodzaje surówek lub sałatek w ilości minimum 80 g każdej 
· Trzy rodzaje dodatków skrobiowych (np. ziemniak i z wody z masłem, krokiety, frytki, american, ziemniaki obsmażane)
· Min. 500 ml napoju ciepłego (kawa, herbata z dodatkami)
· Min 1 l napoju zimnego (np. co najmniej 2 rodzaje soków lub nektarów owocowych oraz woda mineralna z cytryną lub cytryną i miętą)
5. 1 przerwa „kawowa” dla 100 osób w dniu 20.06.2014

Menu na osobę:

· Kawa





250 ml

· Herbata




250 ml

· Cytryna





3 szt. (ok. 22,5 g)

· Śmietanka 10-12% tł./ mleko 3.2% tł.

4 szt. (ok. 40 g) / ok. 120 ml

· Cukier biały w saszetkach lub kostkach

4 szt. 

· Kruche ciastka deserowe


120 g

· Ciasto w papilotach



2 x 100 g

· Kanapki dekoracyjne (z szynką, serem żółty, 

serem pleśniowym, sałata, pomidor, ogórek, 

rzodkiewki, oliwki, pasta jajeczka itp.)

3 szt.

· Sok lub nektar pomarańczowy


350 ml

· Sok lub nektar jabłkowy


350 ml

· Woda mineralna z cytryną


250 ml

Zestaw menu 9. Seminarium Upowszechniającego w ramach FSS/2014/HEI/W/0078 pt.: „Zintegrowanie kształcenie z zakresu Inżynierii Odnawialnych Źródeł Energii na Uniwersytecie Technologiczno-Przyrodniczym (UTP) w Bydgoszczy”.
Usługa cateringowa obejmuje dni, w których odbywa się seminarium, tj. 07.12.2015r.

Miejsce świadczenia usługi:

Obiad – obiekty UTP przy ul. Gen. W. Andersa 1 budynek Restauracja Uniwersytecka. Pomieszczenia należy wyposażyć w stoły, krzesła. Należy zapewnić obsługę do szatni oraz sprzątanie sali po każdym posiłku. Toalety należy wyposażyć w materiały eksploatacyjne. 

Wykonawca zapewnia naczynia wielorazowego użytku, sztućce, serwetki oraz serwis niezbędny do wykonania usługi oraz dekorację stołu. Zamawiający nie dopuszcza podawania posiłków w naczyniach jednorazowych. Dania ciepłe powinny być podawane w naczyniach gwarantujących utrzymanie odpowiedniej temperatury: termosy, warniki lub podgrzewacze. Obiady podawane przez kelnera (minimum 2 osoby).

Produkty użyte do przygotowania wskazanych wyżej posiłków muszą być świeże, w I gatunku, tzn. o charakterystycznej barwie i zapachu, bez odkształceń, nie uszkodzone.

Przerwy „kawowe” – obiekt UTP przy ul. Kaliskiego 7 – korytarz w budynku Regionalne Centrum Innowacyjności (RCI) część A przy sali nr A7

Wykonawca zapewnia stoły, naczynia wielorazowego użytku – w ilości minimum 1 filiżanka do kawy na osobę, 1 do herbaty na osobę, 1 szklanka do soków na osobę, talerzyki, , sztućce, serwetki oraz serwis niezbędny do wykonania usługi oraz dekoracji stołu. Zamawiający nie dopuszcza podawania posiłków w naczyniach jednorazowych. Napoje powinny być podawane w naczyniach gwarantujących utrzymanie odpowiedniej temperatury: termosy, warniki lub podgrzewacze. Wykonawca zapewni w tym czasie min. 1 osobę do obsługi, gwarantując m.in. porządek w miejscu serwowania kawy oraz uprzątanie zużytych naczyń.

Kolacja – obiekt UTP przy ul. Kaliskiego 7 – korytarz w budynku Regionalne Centrum Innowacyjności (RCI) część A w sali nr A7

Wykonawca zapewnia stoły, naczynia wielorazowego użytku – w ilości minimum 1 filiżanka do kawy na osobę, 1 do herbaty na osobę, 1 szklanka do soków na osobę, talerzyki, , sztućce, serwetki oraz serwis niezbędny do wykonania usługi oraz dekoracji stołu. Zamawiający nie dopuszcza podawania posiłków w naczyniach jednorazowych. Napoje powinny być podawane w naczyniach gwarantujących utrzymanie odpowiedniej temperatury: termosy, warniki lub podgrzewacze. Wykonawca zapewni w tym czasie min. 1 osobę do obsługi, gwarantując m.in. porządek w miejscu serwowania kawy oraz uprzątanie zużytych naczyń.

Udostepnienie pomieszczeń należy uzgodnić z administratorem obiektów „Restauracja Uniwersytecka” panem Tomaszem Kraszkiewiczem

Email: Tomasz.Kraszkiewicz@utp.edu.pl, Tel. 52 340-83-014

WYMAGANIA SZCZEGÓŁOWE

6. 1 obiad dla 100 osób w dniu 7.12.2015r.

Menu na osobę:

· Zupa przygotowywana na wywarze mięsno – warzywnym (np. rosół) – min. 400 ml
· Trzy rodzaje mięs faszerowanych typu: De Volaille nadziewany masłem lub żółtym serem, eskalop ze schabu z farszem paprykowym, rogal schabowy z pieczarkami, pieczeń z indyka z sosem kurkowym, udziec indyka ze śliwą (porcja minimum 160 g)
· Trzy rodzaje surówek lub sałatek w ilości minimum 80 g każdej 
· Trzy rodzaje dodatków skrobiowych (np. ziemniak i z wody z masłem, krokiety, frytki, american, ziemniaki obsmażane)
· Min. 500 ml napoju ciepłego (kawa, herbata z dodatkami)
· Min 1 l napoju zimnego (np. co najmniej 2 rodzaje soków lub nektarów owocowych oraz woda mineralna z cytryną lub cytryną i miętą)
7. 1 przerwa „kawowa” dla 100 osób w dniu: 7.12.2015r.

Menu na osobę:

· Kawa





250 ml

· Herbata




250 ml

· Cytryna





3 szt. (ok. 22,5 g)

· Śmietanka 10-12% tł./ mleko 3.2% tł.

4 szt. (ok. 40 g) / ok. 120 ml

· Cukier biały w saszetkach lub kostkach

4 szt. 

· Kruche ciastka deserowe


120 g

· Sok lub nektar pomarańczowy


350 ml

· Sok lub nektar jabłkowy


350 ml

· Woda mineralna z cytryną


250 ml

8. 1 kolacja dla 50 osób w dniu 7.12.2015r.

Menu na osobę:

· Jeden rodzaj dania typu strogonow 300 ml

· Filet z kurczaka podawany z dodatkami, np. szpinakiem, serem ok. 80 g

· Klopsy z mięsa wołowego lub wieprzowego podawane z sosem ok. 40 g




· Min. 3 rodzaje wędlin do wyboru 30 g

· Min. 3 rodzaje sera do wyboru 30 g

· Pieczywo ciemne oraz białe ok. 50 g

· Min. 5 rodzajów surówek.

· 350 ml napoju ciepłego (kawa, herbata z dodatkami)

· 1 litr napoju zimnego (2 rodzaje soków lub nektarów owocowych oraz woda mineralna z cytryną lub cytryną i miętą)  

Zestaw menu 10 Seminarium: „Stan aktualny i perspektywy rozwoju inżynierii telemedycznej w Polsce i na świecie”
Usługa cateringowa obejmuje dni, w których odbywa się seminarium, tj. 10 osobodni
Miejsce świadczenia usługi:

Śniadanie, obiad, kolacja – obiekty UTP przy ul. Gen. W. Andersa 1 budynek Restauracja Uniwersytecka. Pomieszczenia należy wyposażyć w stoły, krzesła. Należy zapewnić obsługę do szatni oraz sprzątanie sali po każdym posiłku. Toalety należy wyposażyć w materiały eksploatacyjne. 

Wykonawca zapewnia naczynia wielorazowego użytku, sztućce, serwetki oraz serwis niezbędny do wykonania usługi oraz dekorację stołu. Zamawiający nie dopuszcza podawania posiłków w naczyniach jednorazowych. Dania ciepłe powinny być podawane w naczyniach gwarantujących utrzymanie odpowiedniej temperatury: termosy, warniki lub podgrzewacze. Posiłki podawane przez kelnera.

Produkty użyte do przygotowania wskazanych wyżej posiłków muszą być świeże, w I gatunku, tzn. o charakterystycznej barwie i zapachu, bez odkształceń, nie uszkodzone.

Udostepnienie pomieszczeń należy uzgodnić z administratorem obiektów „Restauracja Uniwersytecka” panem Tomaszem Kraszkiewiczem

Email: Tomasz.Kraszkiewicz@utp.edu.pl, Tel. 52 340-83-014

WYMAGANIA SZCZEGÓŁOWE

Obiad - menu na osobę:

· Zupa przygotowywana na wywarze mięsno – warzywnym (np. rosół) – min. 400 ml
· Trzy rodzaje mięs faszerowanych typu: De Volaille nadziewany masłem lub żółtym serem, eskalop ze schabu z farszem paprykowym, rogal schabowy z pieczarkami, pieczeń z indyka z sosem kurkowym, udziec indyka ze śliwą (porcja minimum 160 g)
· Trzy rodzaje surówek lub sałatek w ilości minimum 80 g każdej 
· Trzy rodzaje dodatków skrobiowych (np. ziemniak i z wody z masłem, krokiety, frytki, american, ziemniaki obsmażane)
· Min. 500 ml napoju ciepłego (kawa, herbata z dodatkami)
· Min 1 l napoju zimnego (np. co najmniej 2 rodzaje soków lub nektarów owocowych oraz woda mineralna z cytryną lub cytryną i miętą)
2. Kolacja – menu na osobę:
· Jeden rodzaj dania typu strogonow 300 ml

· Filet z kurczaka podawany z dodatkami, np. szpinakiem, serem ok. 80 g

· Klopsy z mięsa wołowego lub wieprzowego podawane z sosem ok. 40 g




· Min. 3 rodzaje wędlin do wyboru 30 g

· Min. 3 rodzaje sera do wyboru 30 g

· Pieczywo ciemne oraz białe ok. 50 g

· Min. 5 rodzajów surówek.

· 350 ml napoju ciepłego (kawa, herbata z dodatkami)

· 1 litr napoju zimnego (2 rodzaje soków lub nektarów owocowych oraz woda mineralna z cytryną lub cytryną i miętą)  



3. Śniadanie - menu na osobę:
· Kawa naturalna





250 ml

· Herbata




250 ml

· Cytryna





3 szt. (ok. 22,5 g)

· Śmietanka 10-12% tł./ mleko 3.2% tł.

4 szt. (ok. 40 g) / ok. 120 ml

· Cukier biały w saszetkach lub kostkach

4 szt. 

· Zupa mleczna 500 ml

· Min. 3 rodzaje wędlin do wyboru 60 g

· Min. 3 rodzaje sera do wyboru 30 g

· Pieczywo ciemne oraz białe ok. 80 g

· 1 litr napoju zimnego (2 rodzaje soków lub nektarów owocowych oraz woda mineralna z cytryną lub cytryną i miętą)  



· Masło 100 g

· Pomidor 2 szt.

· Ogórek , rzodkiewka

Zestaw menu 11 Festiwal „SYNTEZA SZTUK

Termin Festiwalu : 8 -10 .05 .2015r

Miejsce : Galeria Miejska BWA mieszcząca się przy ulicy Gdańskiej 20 w

Bydgoszczy oraz Wieża Ciśnień należącej do Muzeum Wodociągów w

Bydgoszczy

Catering : napoje ,ciastka ,owoce ,kanapki koktajlowe 

Zestaw menu 12 Poczęstunek dla słuchaczy studiów doktoranckich

Termin początek: lutego 2015

stolik przed salą S9 w bud.2.1 na Kaliskiego 7

herbata, kawa w termosach, kruche ciasteczka 

Ilość słuchaczy 11 osób
Zestaw menu 13 Poczęstunek dla uczestników konkursu mini-Sumo

Termin konkursu: 16 kwietnia.

Sala Auditorium Novum

bułka z wędliną, bułka z serem+ napój 350 mln butelka lub kartonik z ze słomką

Ilość uczestników od 200-300 osób 

Zestaw menu 14 SYMPOZJUM  „INTEGRACJA SZTUKI I TECHNIKI W ARCHITEKTURZE I URBANISTYCE”
Termin Realizacji: 21- 22 maja 2015

Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy ul. Kaliskiego 7 budynek RCI, SALA C12 

Ilość osób: ok. 50

Wymagane menu:

Sala C12

SERWIS KAWOWY NA ZASADZIE STOŁU SZWEDZKIEGO,
– Napoje ciepłe:

- kawa,






120 porcji x 220 ml

-  herbata 





120 porcji x 220 ml

- cukier (saszetki)




120   szt.

- cytryna do herbaty 




1 x 150 szt./ 10


– Napoje zimne 

- nektar pomarańczowy, jabłkowy, 


20 l (po 10 l)

- woda mineralna z cytryną, 



15 l

– Kruche ciastka deserowe, wyłącznie: maślane i korzenne 

   (ciastka bez polewy czekoladowej)




200g/os

- owoce (truskawki, winogrona)





10 kg (po 5 kg)

Dodatkowe wymagania:

· sprzątanie sali po uroczystości 

Zestaw menu 15 „ Swięto WBAiIŚ”
Termin Realizacji: GRUDZIEŃ 2015

Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy ul. Kaliskiego 7 budynek Auditorium Novum 

Ilość osób: ok. 50

Wymagane menu:

Sala nr 2

Bufet deserowy:

· owoce (mandarynki, winogrono, banany)


10 kg

· ciasto deserowe 





80g  x 80 szt.

Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy)


10 l

· woda mineralna 





5 l

Zimne przekąski:

· Kanapki bankietowe z chleba razowego z masłem; 





ser typu camembert lub pasta jajeczna, 

ser żółty lub salami; dodatki do kanapek: pomidor, 

ogórek, papryka, szczypior, sałata



150g x 80 szt.

Napoje gorące:

· kawa







50 porcji x 220 ml

· herbata






50 porcji x 220 ml

· cukier (saszetki)





80   szt.

· cytryna do herbaty 





1 x 150 szt./ 10


Dania ciepłe:

· Boeuf Strogonow z bułką




200 ml x 50 porcji

Dodatkowe wymagania:

· obsługa kelnerska 3 osoby

· sprzątanie sali po uroczystości 

Zestaw menu 16 WBAiIŚ
Termin Realizacji: Cały 2015 rok

Wymagane menu:

Bufet deserowy:

· owoce (mandarynki, winogrono, banany)


5 kg

· ciastka – sernik 





80g  x 80szt.

· ciastka – jabłecznik





80g  x 80szt.

· Napoje gorące:

· kawa







80 porcji x 220 ml

· herbata






80 porcji x 220 ml

· cukier (saszetki)





160   szt.

· cytryna do herbaty 





1 x 160 szt.


Zimne przekąski:

· Kanapki bankietowe z chleba razowego z masłem; 





ser typu camembert lub pasta jajeczna, 

ser żółty lub salami; dodatki do kanapek: pomidor, 

ogórek, papryka, szczypior, sałata



150g x 80 szt.

Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy)


40 l

· woda mineralna 





40 l

Dania ciepłe:

· zupa krem z pomidorów z groszkiem ptysiowym 

200 ml x ok. 80 porcji

· II danie podawane półmiskowo wliczono 1,5 porcji mięsa / osobę 

Pieczeń z karkówki z sosem pieczeniowym 



Rogal schabowy z pieczarkami 






· Ziemniaki z wody z masłem + americany 


200 g x ok. 80 porcji

· Bukiet 3 surówek





10 kg
Dodatkowe wymagania:

· obsługa kelnerska

· sprzątanie sali po uroczystości 

Zestaw menu 17 “Konferencja WTIiE Image Processing and Communications IPC2015 według harmonogramu”
Termin Realizacji: wrzesień 2015

Dzień 1.

kawa powitalna 

      
40 osób

obiad

                                   
45 osób

przerwa kawowa


45 osób

kolacja



          
50 osób

Dzień 2.

śniadanie                                          
 40 osób

przerwa kawowa


45 osób

obiad




45 osób

Dzień 3.

śniadanie



40 osób

przerwa kawowa


45 osób

obiad


                     
45 osób

Miejsce świadczenia usług: 

Kawa powitalna oraz przerwy kawowe - obiekty UTP przy ul. Kaliskiego 7 budynek RCI sala C2.

Śniadania, obiady i kolacje - obiekty UTP przy ul. gen. W. Andersa 1 budynek Restauracja Uniwersytecka. Pomieszczenia należy wyposażyć w stoły, krzesła, udekorować oraz  przygotować estradowe oświetlenie, zapewnić nagłośnienie oraz mikrofon bezprzewodowy dynamiczny. Na Sali powinny znajdować się 4 ekrany minimum 51 calowe celem pokazu materiałów reklamowych. Należy zapewnić obsługę do szatni oraz sprzątanie Sali po każdym posiłku. Toalety należy wyposażyć w materiały eksploatacyjne. 

Wynajem pomieszczeń należy uzgodnić z administratorem obiektów „Restauracja Uniwersytecka”.

Wymagania szczegółowe:

Kawa powitalna:

· Gramatura na 1 osobę:

· Kawa







400 ml

· Herbata






300 ml 

· Cytryna







3 szt. (22,5 g) 

· Śmietanka 






4 szt. (30 g)

· Cukier







4 szt. (40 g)

· Kruche ciastka deserowe




100 g 

· Ciasto w papilotach





3 x 100 g

· Kanapki dekoracyjne (z szynką, serem żółtym, serem pleśniowym, sałata, pomidor, ogórek, rzodkiewki, oliwki, pasta jajeczna)

3 szt.

· Bułka z szynką, serami, sałatą, pomidor, ogórek


3 szt.

· Sok pomarańczowy





400 ml 

· Sok jabłkowy 






400 ml 

· Woda mineralna





200 ml

· Owoce (jabłka, brzoskwinie, mandarynki, winogrono, banan)
300 g 

· wykonawca zapewni niezbędne naczynia wielorazowe w ilości minimum 2 filiżanki do kawy, 1 do herbaty, 2 szklanki do soków na osobę oraz dodatkowe naczynia jednorazowe,

· kawa powitalna będzie gotowa na 15 min przed przewidywanym terminem i dostępna przez 60 minut po przewidywanym terminie,

· Wykonawca zapewni w tym czasie min.1 osobę do obsługi gwarantując m.in. porządek w miejscu serwowania kawy oraz uprzątanie zużytych naczyń.

Przerwa kawowa:
· Gramatura na 1 osobę:

· Kawa





400 ml

· Herbata




300 ml 

· Cytryna





3 szt. (22,5 g) 

· Śmietanka 




4 szt. (30 g)

· Cukier





4 szt. (40 g)

· Kruche ciastka deserowe


100 g

· Ciasto w papilotach



3 x 100 g

· Sok pomarańczowy



400 ml 

· Sok jabłkowy 




400 ml 

· Woda mineralna



200 ml

· Owoce (jabłka, brzoskwinie, mandarynki, winogrono, banan) 300 g 

· wykonawca zapewni dekorację stołu oraz niezbędne naczynia wielorazowe w ilości minimum 2 filiżanki do kawy, 1 do herbaty, 2 szklanki do soków na osobę oraz dodatkowe naczynia jednorazowe,

· przerwa kawowa będzie gotowa na 15 min przed przewidywanym terminem i dostępna przez 60 minut po przewidywanym terminie,

· Wykonawca zapewni w tym czasie min.1 osobę do obsługi gwarantując m.in. porządek w miejscu serwowania kawy oraz uprzątanie zużytych naczyń.

Obiad

· Gramatura na 1 osobę:

· Zupa min. 






400 ml

· Sztuka mięsa  
-  1,5 porcji na osobę, przy czym 1 porcja to
 min.120g mięsa niefaszerowanego lub min.180g faszerowanego,

· Ziemniaki 






min. 200g 

· + dodatek skrobiowy opiekany 




min. 200 g.

· Bukiet surówek (3 rodzaje)




200g 

· kawa (śmietanka + cukier)




200ml

· herbata (cytryna + cukier)




200ml

· lampka wina






100ml

· soki (pomarańczowy, wieloowocowy) 



200ml

· woda mineralna 





200ml

· deser – ciasto






 250g

· Wykonawca zapewnia serwis (naczynia, sztućce itp.) niezbędny do wykonania usługi. Zamawiający nie dopuszcza naczyń jednorazowych.

· Obiad musi być serwowany przez kelnera, a 2 danie musi być podane na półmiskach.

· Należy zapewnić 2 rodzaje mięs (wieprzowe i drobiowe) w ilości:  (ilość osób x 1,5) /2 każde.

· Liczba osób siedzących przy stole nie może przekraczać 8 osób.

Śniadanie

· Gramatura na 1 osobę:

· danie ciepłe typu jajecznica (200g), paróweczki (200g), 

· danie ciepłe typu naleśniki z serem(3szt), ryż z musem jabłkowym(200g) ,

· Bukiet serów 150g,

· Bukiet wędlin 150g,

· Pieczywo 2 bułki + 5 kromek chleba,

· masło 20g,

· pomidor 1 szt;

· ogórki 10 plasterków,

· dżem, miód 100g

· Napoje ciepłe (kawa, herbata) wraz z dodatkami     400ml,
· Napoje zimne (nektar pomarańczowy, jabłkowy, woda mineralna z cytryną) 400ml.
· Wykonawca zapewnia serwis (naczynia, sztućce itp.) niezbędny do wykonania usługi. Zamawiający nie dopuszcza naczyń jednorazowych.

· Śniadania i kolacje serwowane na zasadzie "szwedzkiego stołu", dostępne dla uczestników konferencji w wyznaczonych godzinach.

Kolacja

· Gramatura na 1 osobę:

· zupa – żurek 350 ml

· szynka pieczona w całości (200g)

· gulasz a’la Strogonow (250g)

· bar sałatkowy (3-4 rodzaje) 150g

· Pieczywo 2 bułki + 5 kromek chleba,

· masło 20g,

· Pieczywo 2 bułki + 5 kromek chleba,

· masło 20g,

· Napoje ciepłe (kawa, herbata) wraz z dodatkami     400ml,
· Napoje zimne (nektar pomarańczowy, jabłkowy, woda mineralna z cytryną) 400ml.
·    zakąski tradycyjne -  3 porcje  na osobę, przy czym 1 porcja to min.120g mięsa niefaszerowanego lub min.180g faszerowanego:

· karkówka po szlachecku

· rolada cielęca

· szynka po szwajcarsku

· schab pieczony z ziołami

· fontanna czekoladowa z owocami (150g czekolady i 100g owoców)

Zestaw menu 18  Spotkanie konsorcjum projektu FP7 CIPRNet.
Termin Realizacji:

21.04.2015 (wt)

kawa powitalna 

            
20 osób

obiad




20 osób

przerwa kawowa


20 osób

22.04.2015 (śr)

przerwa kawowa


20 osób

obiad




20 osób

przerwa kawowa


20 osób

23.04.2015 (czw)

przerwa kawowa


20 osób

obiad




20 osób

przerwa kawowa


20 osób

Podane przedziały czasowe stanowią całkowity czas (dojście, konsumpcja powrót na salę konferencyjną) przewidziane na dany rodzaj usługi.

Miejsce świadczenia usług: 

Kawa powitalna oraz przerwy kawowe - obiekty UTP przy ul. Kaliskiego 7 budynek RCI sala C2.

Lunch/obiad - obiekty UTP przy ul. gen. W. Andersa 1 budynek Restauracja Uniwersytecka . Pomieszczenia należy wyposażyć w stoły, krzesła, udekorować oraz  przygotować estradowe oświetlenie, zapewnić nagłośnienie oraz mikrofon bezprzewodowy dynamiczny. Należy zapewnić obsługę do szatni oraz sprzątanie Sali po każdym posiłku. Toalety należy wyposażyć w materiały eksploatacyjne. 

Wynajem pomieszczeń należy uzgodnić z administratorem obiektów „Restauracja Uniwersytecka”.

Wymagania szczegółowe:

Kawa powitalna:

· Gramatura na 1 osobę:

· Kawa







400 ml

· Herbata






300 ml 

· Cytryna







3 szt. (22,5 g) 

· Śmietanka 






4 szt. (30 g)

· Cukier







4 szt. (40 g)

· Kruche ciastka deserowe




100 g 

· Ciasto w papilotach





3 x 100 g

· Kanapki dekoracyjne (z szynką, serem żółtym, serem pleśniowym, sałata, pomidor, ogórek, rzodkiewki, oliwki, pasta jajeczna)

3 szt.

· Bułka z szynką, serami, sałatą, pomidor, ogórek


3 szt.

· Sok pomarańczowy





400 ml 

· Sok jabłkowy 






400 ml 

· Woda mineralna





200 ml

· Owoce (jabłka, brzoskwinie, mandarynki, winogrono, banan)
300 g, 

· wykonawca zapewni niezbędne naczynia wielorazowe w ilości minimum 2 filiżanki do kawy, 1 do herbaty, 2 szklanki do soków na osobę oraz dodatkowe naczynia jednorazowe,

· kawa powitalna będzie gotowa na 15 min przed przewidywanym terminem i dostępna przez 60 minut po przewidywanym terminie,

· Wykonawca zapewni w tym czasie min.1 osobę do obsługi gwarantując m.in. porządek w miejscu serwowania kawy oraz uprzątanie zużytych naczyń.

Przerwa kawowa:
· Gramatura na 1 osobę:

· Kawa





400 ml,

· Herbata





300 ml, 

· Cytryna




3 szt. (22,5 g), 

· Śmietanka 





4 szt. (30 g),

· Cukier






4 szt. (40 g),

· Kruche ciastka deserowe



100 g, 

· Ciasto w papilotach




3 x 100 g

· Sok pomarańczowy




400 ml, 

· Sok jabłkowy 





400 ml, 

· Woda mineralna




200 ml,

· Owoce (jabłka, brzoskwinie, mandarynki, winogrono, banan) 300 g. 

· wykonawca zapewni dekorację stołu oraz niezbędne naczynia wielorazowe w ilości minimum 2 filiżanki do kawy, 1 do herbaty, 2 szklanki do soków na osobę oraz dodatkowe naczynia jednorazowe,

· przerwa kawowa będzie gotowa na 15 min przed przewidywanym terminem i dostępna przez 60 minut po przewidywanym terminie,

· Wykonawca zapewni w tym czasie min.1 osobę do obsługi gwarantując m.in. porządek w miejscu serwowania kawy oraz uprzątanie zużytych naczyń.

Obiad

· gramatura na 1 osobę:

· Zupa 







min. 400 ml

· Sztuka mięsa  
-  1,5 porcji na osobę, przy czym 1 porcja to
min.120g mięsa niefaszerowanego lub min.180g faszerowanego,

· Ziemniaki min. 200g + dodatek skrobiowy opiekany min. 200 g.,

· Bukiet surówek (3 rodzaje)




200g ,

· kawa (śmietanka + cukier)




200ml

· herbata (cytryna + cukier)




200ml

· lampka wina






100ml

· soki (pomarańczowy, wieloowocowy) 



200ml

· woda mineralna 





200ml

· deser - ciasto 






250g

· Wykonawca zapewnia serwis (naczynia, sztućce itp.) niezbędny do wykonania usługi. Zamawiający nie dopuszcza naczyń jednorazowych.

· Obiad musi być serwowany przez kelnera, a 2 danie musi być podane na półmiskach.

· Należy zapewnić 2 rodzaje mięs (wieprzowe i drobiowe) w ilości:  (ilość osób x 1,5) /2 każde.

· Liczba osób siedzących przy stole nie może przekraczać 8 osób.

Zestaw menu 19 w ramach projektu dydaktyka

Termin Realizacji:  2014

Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy ul. Kordeckiego 20 

Ilość osób: 

Serwis kawowy łącznie ok. 20 razy 20 osób w ciągu roku 2015

Obiad łącznie 5 razy 20 osób w ciągu roku 2015

Wymagane menu:

 

5 spotkań z obiadem:

- I danie - zupa

- II danie - mięso + ziemniaki lub frytki

- bukiet surówek

- sok, woda

 

Dania ciepłe 
1. I Danie

Porcja mięsa (min. 180 g) + surówka  (160g)+ ziemniaki/frytki/kasza/ryż (250g)

2. II Danie

· Zupa





330g/porcja

· żurek

· pomidorowa

· flaki z pieczywem

· ogórkowa

· rosół

· warzywna

3. Serwis kawowy:

Gramatura na 1 osobę:

· Kawa





200 ml,

· Herbata





200 ml, 

· Cytryna





1 szt. (10 g), 

· Śmietanka 





2 szt. (20 g),

· Cukier





2 szt. (20 g),

· Kruche ciastka deserowe



100 g, 

· Sok pomarańczowy



200 ml, 

· Sok jabłkowy 




200 ml, 

· Woda mineralna




200 ml,

Zestaw menu 20„Dzień Erasmusa”

Termin Realizacji: maj 2015

Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy ul. Kaliskiego 7 budynek Auditorium novum sala 11

Ilość osób: ok.200

Wymagane menu: 

VI. Potrawa - Bacalhau á Bras:    100 porcji ok. 100 gram

· dorsz 

· ziemniaki

· cebula

· zielona cebula

· oliwa z oliwek

· jajka

· sól, pieprz

· olej 


· sałata

· natka pietruszki

· szczypiorek

· oliwki






VII. Potrawa - Ravioli:     100 porcji ok. 100 gram

· mąki 

· jajka 

· woda

· szpinaku 

· sera ricotta 

· łyżki parmezanu

· jajka

· szczypta gałki muszkatołowej

· pieprz

· sól

VIII. Potrawa – Paella:    100 porcji ok. 100 gram

· ryż

· kurczak

· papryka kolorowa






IX. Potrawa – Acem Pilavi:    100 porcji ok. 100 gram

· ryż

· mięso jagnięce

· cynamon

· pistacje

· rosół

X. Potrawa – Sopa de Pedra:    100 porcji ok. 100 gram

· czerwona fasola

· cebula

· ziemniaki

· marchew

· kapusta

· chourico (kiełbasa)

XI. Potrawa – Musaka:    100 porcji ok. 100 gram

· bakłażan

· mięso mielone

· ziemniaki

· żółty ser 

+  napoje

Zestaw menu  21„ Otrzęsiny”

Termin Realizacji:  Październik/Listopad 2015

Miejsce świadczenia usług: Wydział Technologii i Inżynierii Chemicznej

Ilość osób: ok.150  

Wymagane menu:

Napoje zimne:



- woda mineralna gazowana i niegazowana

Napoje gorące:

- kawa

- herbata

Słodycze:

- kruche ciastka, wafelki 

Zestaw menu  22„ Spotkania z przedsiębiorcami WZ”

Termin Realizacji:  cały rok 2015

Miejsce świadczenia usług: Wydział Zarządzania ul. Fordońska 430
Wymagane menu:

Ilość osób: 

Serwis kawowy łącznie ok. 10 razy 20 osób w ciągu roku 2015

Obiad łącznie 5 razy 20 osób w ciągu roku 2015

Wymagane menu:

 

5 spotkań z obiadem:

- I danie - zupa

- II danie - mięso + ziemniaki lub frytki

- bukiet surówek

- sok, woda

 

Dania ciepłe 
4. I Danie

Porcja mięsa (min. 180 g) + surówka  (160g)+ ziemniaki/frytki/kasza/ryż (250g)

5. II Danie

· Zupa





330g/porcja

· żurek

· pomidorowa

· flaki z pieczywem

· ogórkowa

· rosół

· warzywna

6. Serwis kawowy:

Gramatura na 1 osobę:

· Kawa





200 ml,

· Herbata





200 ml, 

· Cytryna





1 szt. (10 g), 

· Śmietanka 





2 szt. (20 g),

· Cukier





2 szt. (20 g),

· Kruche ciastka deserowe



100 g, 

· Sok pomarańczowy



200 ml, 

· Sok jabłkowy 




200 ml, 

· Woda mineralna




200 ml,

Wymagania jakościowe dotyczące całego zamówienia:

1. dostarczone produkty żywnościowe będą świeże, pierwszej jakości, będą przyrządzone tego samego dnia co świadczenie usług cateringowych,

2. zastawa będzie czysta, nieuszkodzona (nie wyszczerbiona itp.) i wysterylizowana zgodnie z obowiązującymi przepisami; serwetki w serwetnikach
3. usługa (kelnerska, techniczna i managerska) będzie świadczona zgodnie z zasadami sztuki obowiązującymi dla tego typu usług;
4. osoby wykonujące obsługę kelnerską będą ubrane w jednakowe, stosowne , reprezentacyjne stroje (biała bluzka koszulowa, koszula, ciemne spodnie lub spódniczka), spełniające warunki bhp oraz uwzględniające okoliczności świadczonej usługi.
Zamawiający dopuszcza w uzgodnieniu z wykonawcą zmiany terminów lub źródeł finansowania części cateringu ( np. inny projekt).

V. TERMIN WYKONANIA ZAMÓWIENIA

Zamówienie powinno zostać wykonane do 31.12. 2015
VI. UMOWA W SPRAWIE ZAMÓWIENIA PUBLICZNEGO
1. WZÓR UMOWY

Zamawiający wymaga od Wykonawcy, aby zawarł z nim umowę w sprawie zamówienia publicznego, której wzór stanowi załącznik do niniejszej SIWZ.

2. PODWYKONAWSTWO ORAZ ZMIANY UMOWY O UDZIELENIE ZAMÓWIENIA PUBLICZNEGO W ZAKRESIE PODWYKONAWSTWA

Umowa o udzielenie zamówienia publicznego będzie określała zakres zamówienia, które Wykonawca będzie wykonywał osobiście, które zaś za pomocą podwykonawców. W tym celu Wykonawca zobowiązany jest wskazać w ofercie część zamówienia, której wykonanie powierzy podwykonawcom. 

Zamawiający może dopuścić zmianę zakresu zamówienia powierzonego podwykonawcom w trakcie realizacji zamówienia na wniosek Wykonawcy, jeżeli konieczność takiej zmiany jest spowodowana okolicznościami, na które Wykonawca nie miał wpływu. Zmiana wymaga uprzedniej zgody Zamawiającego.

Zmiana podwykonawcy wymaga uprzedniej zgody Zamawiającego. Zgoda ta może być udzielona, jeżeli konieczność takiej zmiany jest spowodowana okolicznościami, na które Wykonawca nie miał wpływu, w szczególności śmierć lub likwidacja dotychczasowego podwykonawcy, utrata przez dotychczasowego podwykonawcę możliwości prawidłowego i terminowego zrealizowania powierzonej mu części zamówienia.

3. ZMIANY UMOWY 
a) zmiany nieistotne

Zgodnie z art. 144 ust 1 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. – Prawo zamówień publicznych 
dopuszczalne jest dokonywanie zmian umowy, które nie mają charakteru istotnego, co oznacza, że: 

· wiedza o ich wprowadzeniu do umowy na etapie postępowania o udzielenie zamówienia publicznego nie wpłynęłaby na krąg podmiotów ubiegających się o to zamówienie czy też na wynik postępowania,

· zmiany nie poszerzają zamówienia w sposób znaczący o zakres, który nie był pierwotnie ujęty w ogłoszeniu o zamówieniu, SIWZ oraz dokumentacji towarzyszącej SIWZ oraz

· zmiany nie modyfikują równowagi ekonomicznej na korzyść Wykonawcy w sposób, który nie był przewidziany w pierwotnych warunkach zamówienia.

b) zmiany istotne

Prawo zamówień publicznych dopuszcza możliwość wprowadzenia istotnych zmian do umowy, jeżeli Zamawiający przewidział taką możliwość w ogłoszeniu o zamówieniu lub w SIWZ oraz określił warunki takiej zmiany.

W związku z powyższym, Zamawiający przewiduje możliwość wprowadzenia następujących zmian:

· zmiana wynagrodzenia, wyłącznie w sytuacji, kiedy taka konieczność będzie wynikała ze zmian w obowiązującym prawie, w szczególności, gdy zmiana prawa prowadzi do zmiany stawki podatku od towarów i usług; w takim przypadku wynagrodzenie Wykonawcy ulegnie zmianie wyłącznie w zakresie odpowiadającym zmianie wysokości podatku VAT,

· zmiana podwykonawcy, na zasadach określonych w pkt 2 niniejszego rozdziału SIWZ,

· zmiana zakresu zamówienia powierzonego podwykonawcy, na zasadach określonych 
w pkt 2 niniejszego rozdziału SIWZ,

· zmiana terminu wykonania zamówienia może nastąpić w przypadku zajścia siły wyższej, w szczególności wystąpienia okoliczności niemożliwych do przewidzenia i zapobieżenia, powstałych z przyczyn niezależnych od Stron umowy, które uniemożliwiają terminową realizację zamówienia;

w takim wypadku, termin zostanie przedłużony wyłącznie o czas niezbędny do zakończenia realizacji zamówienia.

4. WARUNKI PŁATNOŚCI

Zapłata nastąpi przelewem na rachunek bankowy Wykonawcy w terminie 21 dni od dnia otrzymania faktur częściowych  wystawianych po zakończeniu każdego spotkania zgodnie z zaplanowanymi zadaniami po podpisaniu przez Zamawiającego protokołów odbioru.

VII. OPIS WARUNKÓW UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU 

Zgodnie z art. 22 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. – Prawo zamówień o udzielenie zamówienia mogą ubiegać się wykonawcy, którzy spełniają warunki dotyczące:

1. posiadania uprawnień do wykonywania określonej działalności lub czynności, jeżeli przepisy prawa nakładają obowiązek ich posiadania,

2. posiadania wiedzy i doświadczenia,

3. dysponowania odpowiednim potencjałem technicznym oraz osobami zdolnymi do wykonania zamówienia,

4. sytuacji ekonomicznej i finansowej.

Ponadto, wykonawcy zobowiązani są wykazać, że nie podlegają wykluczeniu z postępowania na podstawie art. 24 PZP.

VIII. OPIS SPOSOBU OCENY SPEŁNIANIA WARUNKÓW UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU

1. Spełnianie przez Wykonawcę warunków, o których mowa w rozdziale VII pkt 1, 2, 3 i 4 SIWZ Zamawiający oceni na podstawie oświadczeń złożonych wraz z ofertą (wzór oświadczenia o spełnianiu warunków udziału w postępowaniu – załącznik nr 2). 

2. Warunek posiadania dotyczący wiedzy i doświadczenia (rozdział VII pkt 2 SIWZ) będzie spełniony wówczas, gdy Wykonawca wykaże, iż w okresie ostatnich trzech lat przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy – w tym okresie, wykonał co najmniej dwie usługi o podobnym charakterze o wartości minimum 30.000 zł. każda. Spełnianie przez Wykonawcę warunku, o którym mowa w rozdziale VII pkt 2 SIWZ Zamawiający oceni na podstawie oświadczenia złożonego wraz z ofertą (wzór oświadczenia – załącznik nr 2) oraz dokumentów dołączonych do oferty, o których mowa w rozdziale IX pkt 3 i 4 SIWZ.

3. Zgodnie z art. 26 ust 2b PZP Wykonawca może polegać na wiedzy i doświadczeniu, potencjale technicznym, osobach zdolnych do wykonania zamówienia lub zdolnościach finansowych innych podmiotów, niezależnie od charakteru łączących ich stosunków. Oznacza to, iż składając oświadczenie, którego wzór zawiera załącznik nr 2 do SIWZ, Wykonawca może wziąć pod uwagę zasoby (tj. wiedzę i doświadczenie, jak również potencjał techniczny, osoby zdolne do wykonania zamówienia lub zdolności finansowe) podmiotu trzeciego, z którym wiąże go jakiś stosunek prawny. W takiej sytuacji, Wykonawca zobowiązany jest przedstawić wraz z ofertą pisemne zobowiązanie podmiotu trzeciego do oddania mu do dyspozycji niezbędnych zasobów na okres korzystania z nich przy wykonywaniu według wzoru zał. nr 6 . 

4. Wykonawca może polegać na wiedzy i doświadczeniu podmiotu trzeciego wyłącznie w sytuacji, kiedy podmiot ten będzie brał udział w realizacji zamówienia (np. jako podwykonawca).

5. Jeżeli podmiot trzeci, na zasobach którego Wykonawca polega, będzie brał udział w realizacji zamówienia, Zamawiający wymaga wykazania, że w stosunku do tego podmiotu nie zachodzą okoliczności skutkujące wykluczeniem z postępowania na podstawie art. 24 ust 1 PZP. W tym celu Wykonawca zobowiązany jest dołączyć do oferty oświadczenie podmiotu trzeciego o braku podstaw do wykluczenia (według wzoru oświadczenia - załącznik nr 3) oraz dokument, o którym mowa w rozdziale IX pkt 2 SIWZ.

6. Oświadczenia oraz dokumenty wymienione w rozdziale IX SIWZ powinny potwierdzać spełnianie przez Wykonawcę warunków udziału w postępowaniu oraz brak podstaw do wykluczenia z postępowania nie później niż na dzień składania ofert.

7. KONSORCJUM. O udzielenie zamówienia publicznego Wykonawcy mogą się ubiegać wspólnie. W takim przypadku Wykonawcy zobowiązani są ustanowić pełnomocnika do reprezentowania ich w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego albo reprezentowania ich w postępowaniu i zawarcia umowy w sprawie udzielenia zamówienia publicznego. Warunki udziału w postępowaniu powinien spełniać jeden Wykonawca lub Wykonawcy wspólnie. W tym celu należy złożyć jedno, wspólne oświadczenie o spełnianiu warunków udziału w postępowaniu (wzór oświadczenia – załącznik nr 2). Jednocześnie żaden z Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia nie może podlegać wykluczeniu z postępowania na podstawie art. 24 PZP. W związku z powyższym, oświadczenie o braku podstaw do wykluczenia powinien złożyć każdy z Wykonawców (wzór oświadczenia – załącznik nr 3).

8. Ocena spełniania warunków udziału w postępowaniu będzie dokonana metodą „spełnia / nie spełnia”. Niewykazanie spełniania któregokolwiek warunku udziału w postępowaniu, jak również braku podstaw do wykluczenia obliguje Zamawiającego do wykluczenia Wykonawcy z postępowania. Ofertę wykonawcy wykluczonego uznaje się za odrzuconą. 

IX. WYKAZ OŚWIADCZEŃ I DOKUMENTÓW, JAKIE MAJĄ DOSTARCZYĆ WYKONAWCY W CELU POTWIERDZENIA SPEŁNIANIA WARUNKÓW UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU, BRAKU PODSTAW DO WYKLUCZENIA ORAZ POTWIERDZENIA, ŻE OFEROWANE DOSTAWY ODPOWIADAJĄ WYMAGANIOM OKREŚLONYM PRZEZ ZAMAWIAJĄCEGO  

1. Oświadczenie o spełnianiu warunków udziału w postępowaniu oraz o braku podstaw do wykluczenia (wzory oświadczeń – załącznik nr 2 do SIWZ oraz załącznik nr 3 do SIWZ).

2. Aktualny odpis z właściwego rejestru (jeżeli przepisy wymagają wpisu do rejestru) wystawiony nie wcześniej niż 6 miesięcy przed upływem terminu składania ofert. Z odpisu tego powinno w szczególności wynikać, iż wobec Wykonawcy nie zachodzą przesłanki wykluczenia na podstawie art. 24 ust 1 pkt 2 PZP (według przywołanego przepisu wykluczeniu podlegają wykonawcy, w stosunku do których otwarto likwidację lub których upadłość ogłoszono, z wyjątkiem wykonawców, którzy po ogłoszeniu upadłości zawarli układ zatwierdzony prawomocnym postanowieniem sądu, jeżeli układ nie przewiduje zaspokojenia wierzycieli przez likwidację majątku upadłego). W stosunku do osób fizycznych Zamawiający nie wymaga przedstawienia odpisu z właściwego rejestru – wystarczające jest złożenie oświadczenia o braku podstaw do wykluczenia (wzór oświadczenia – załącznik nr 3 do SIWZ).

3. Wykaz usług, o których mowa w rozdziale VIII pkt 2 SIWZ z podaniem ich wartości, przedmiotu, dat wykonania i odbiorców (wzór dokumentu stanowi załącznik nr 5 do SIWZ).

4. Dokumenty potwierdzające, że usługi wykazane w dokumencie, o którym mowa w punkcie poprzedzającym zostały należycie wykonane 

5. Pełnomocnictwo upoważniające do reprezentowania Wykonawcy (oryginał lub odpis notarialnie poświadczony).

6. Pełnomocnictwo upoważniające do reprezentowania Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia w niniejszym postępowaniu albo do reprezentowania w niniejszym postępowaniu oraz do zawarcia umowy w sprawie udzielenia zamówienia publicznego (oryginał lub odpis notarialnie poświadczony).
7. Aktualny certyfikat ISO 22000 lub równoważny
8. WYKONAWCA ZAGRANICZNY. Jeżeli Wykonawca ma siedzibę lub miejsce zamieszkania poza terytorium Rzeczypospolitej Polskiej, zamiast dokumentu, o którym mowa w pkt 2 niniejszego rozdziału składa dokument (dokumenty) wystawiony w kraju, w którym ma siedzibę lub miejsce zamieszkania potwierdzający, że nie otwarto jego likwidacji ani nie ogłoszona upadłości. Dokument powinien być wystawiony nie wcześniej niż 6 miesięcy przed upływem terminu składania ofert. Jeżeli w miejscu zamieszkania osoby lub w kraju, w którym Wykonawca ma siedzibę lub miejsce zamieszkania, nie wydaje się dokumentów, o których mowa w niniejszym punkcie, zastępuje się je dokumentem zawierającym oświadczenie złożone przed notariuszem, właściwym organem sądowym, administracyjnym albo organem samorządu terytorialnego lub gospodarczego odpowiednio miejsca zamieszkania osoby lub kraju, w którym Wykonawca ma siedzibę lub miejsce zamieszkania. Dokumenty sporządzone w języku obcym składane są wraz z tłumaczeniem na język polski.

X. SPOSÓB POROZUMIEWANIA SIĘ ZAMAWIAJĄCEGO Z WYKONAWCAMI ORAZ PRZEKAZYWANIA OŚWIADCZEŃ LUB DOKUMENTÓW; OSOBY UPRAWNIONE DO POROZUMIEWANIA SIĘ Z WYKONAWCAMI

W niniejszym postępowaniu oświadczenia, wnioski, zawiadomienia oraz informacje Zamawiający oraz Wykonawcy przekazują pisemnie lub faksem.

Jeżeli Zamawiający lub Wykonawca przekazują oświadczenia, wnioski, zawiadomienia lub informacje faksem, każda ze stron, na żądanie drugiej niezwłocznie potwierdza fakt ich otrzymania.

Korespondencję związaną z niniejszym postępowaniem należy kierować:

a) na adres:

Uniwersytet Technologiczno-Przyrodniczy
85-789 Bydgoszcz, ul. Prof. S. Kaliskiego 7 

Zamówienia Publiczne, budynek 3,1 pokój 146

b) na faks nr:


52 374 92 73
Osobami upoważnionymi do kontaktowania się z Wykonawcami są:

w sprawach związanych z procedurą przetargową – Pani Agnieszka Jankowska
tel. 52 374 92 71, w godz. 8:30 – 14:00

w sprawach związanych z przedmiotem zamówienia – Pan Tomasz Kraszkiewicz
tel. 52 340 83 01 , w godz. 8:30 – 14:00

XI. SPOSÓB UDZIELANIA WYJAŚNIEŃ I ZMIANY TREŚCI SIWZ

1. Wykonawca może zwrócić się do Zamawiającego z wnioskiem o wyjaśnienie treści niniejszej SIWZ.

2. Zamawiający jest zobowiązany do udzielenia wyjaśnień niezwłocznie, nie później niż na dwa dni przed upływem terminu składania ofert, jeżeli wniosek o wyjaśnienie treści SIWZ wpłynął do Zamawiającego nie później niż do końca dnia, w którym upływa połowa wyznaczonego terminu składania ofert.

3. Jeżeli wniosek o wyjaśnienie treści SIWZ wpłynął po terminie określonym w punkcie poprzedzającym, Zamawiający może udzielić wyjaśnień lub pozostawić wniosek bez rozpoznania.

4. Treść zapytań (bez ujawniania ich źródła) wraz z wyjaśnieniami przekazana zostanie wszystkim Wykonawcom, którym przekazano SIWZ oraz opublikowana na stronie internetowej, na której zamieszczona jest SIWZ.

5. Zamawiający jest uprawniony (w uzasadnionych przypadkach) do zmiany treści SIWZ. Dokonana zmiana przekazana zostanie wszystkim Wykonawcom, którym przekazano SIWZ oraz opublikowana na stronie internetowej, na której zamieszczona jest SIWZ.

6. Jeżeli w wyniku zmiany treści SIWZ niezbędny będzie dodatkowy czas na wprowadzenie zmian w ofertach oraz w przypadku dokonywania zmiany treści ogłoszenia o zamówieniu w Biuletynie Zamówień Publicznych, Zamawiający przedłuży termin składania ofert informując o tym wykonawców, którym przekazano SIWZ oraz opublikuje tę informację na stronie internetowej, na której zamieszczono SIWZ. Informacja o nowym terminie składania ofert zamieszczona zostanie również w Biuletynie Zamówień Publicznych.

7. Przedłużenie terminu składania ofert nie wpływa na bieg terminu składania wniosków o wyjaśnienie treści SIWZ.

8. Informacje udzielone w trybie innym niż przewidziany w niniejszym rozdziale (w szczególności udzielone telefonicznie przez osoby uprawnione do kontaktu z Wykonawcami) nie mają waloru wyjaśnień, o których mowa w art. 38 PZP.

XII. WYMAGANIA DOTYCZĄCE WADIUM

Zamawiający nie wymaga wniesienia wadium.

XIII. TERMIN ZWIĄZANIA OFERTĄ

1. Wykonawca związany jest ofertą przez 30 dni licząc od upływu terminu składania ofert.

2. Zgodnie z art. 85 ust. 2 PZP Wykonawca samodzielnie lub na wniosek Zamawiającego może przedłużyć termin związania ofertą, przy czym Zamawiający może tylko raz (co najmniej na 3 dni przed upływem terminu związania ofertą) zwrócić się do Wykonawców o wyrażenie zgody na przedłużenie tego terminu o oznaczony okres, nie dłuższy jednak niż o 60 dni
XIV. OPIS SPOSOBU PRZYGOTOWYWANIA OFERT

1. Wykonawca ma prawo złożyć tylko jedną ofertę. Złożenie większej liczby ofert lub oferty alternatywnej będzie skutkowało odrzuceniem wszystkich ofert złożonych przez Wykonawcę.

2. Pod rygorem nieważności oferta wraz z załącznikami powinna być sporządzona z zachowaniem formy pisemnej, w języku polskim. Dokumenty sporządzone w języku obcym należy złożyć razem z tłumaczeniem na język polski.

3. Oferta oraz jej załączniki powinny być czytelne. W tym celu zaleca się jej sporządzenie pismem maszynowym, na komputerze lub czytelnym pismem odręcznym.

4. Ofertę sporządza się według wzoru stanowiącego załącznik nr 1 do SIWZ (formularz oferty).

5. Oferta powinna być podpisana przez osobę uprawnioną do reprezentacji Wykonawcy. Za podpisanie uważa się własnoręczny czytelny podpis, bądź podpis wraz z pieczątką pozwalającą na zidentyfikowanie podpisu.

6. Jeżeli osoba podpisująca ofertę działa jako pełnomocnik Wykonawcy, do oferty powinno być dołączone pełnomocnictwo (oryginał lub odpis notarialnie poświadczony). Z przedstawionego pełnomocnictwa powinno jednoznacznie wynikać upoważnienie do podpisania oferty.

7. Każda poprawka w treści oferty (w tym m.in. przekreślenie, nadpisanie, uzupełnienie itp.) powinna być parafowana przez Wykonawcę.

8. Zamawiający zaleca, aby:

a) każda strona oferty (w tym także dokumenty złożone wraz z ofertą) powinna być podpisana lub parafowana przez Wykonawcę,

b) wszystkie strony oferty były ze sobą trwale złączone (np. zszyte, spięte, zbindowane itp.) i kolejno ponumerowane.

9. Jeżeli informacje zawarte w treści oferty stanowią tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu art. 11 ust 4 ustawy o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji (nieujawnione do wiadomości publicznej informacje techniczne, technologiczne, organizacyjne przedsiębiorstwa lub inne informacje posiadające wartość gospodarczą, co do których przedsiębiorca podjął niezbędne działania w celu zachowania ich poufności), Wykonawca jest uprawniony do zastrzeżenia, że nie mogą być one udostępniane innym uczestnikom postępowania. Informacje takie powinny zostać opatrzone przez Wykonawcę klauzulą „informacje stanowiące tajemnicę przedsiębiorstwa”. Ponadto, zaleca się oddzielenie dokumentów zawierających takie informacje od pozostałych dokumentów składających się na ofertę i trwałe ich spięcie.

10. Ofertę należy złożyć w zamkniętym opakowaniu uniemożliwiającym odczytanie zawartości bez jego uszkodzenia. Opakowanie powinno być zabezpieczone przed przypadkowym otwarciem. Opakowanie powinno być opatrzone nazwą i adresem Wykonawcy, zaadresowane: 

Uniwersytet Technologiczno-Przyrodniczy
85-789 Bydgoszcz, ul. Prof. S. Kaliskiego 7 

Zamówienia Publiczne, budynek 3,1 pokój 146

oraz opisane:
„PRZETARG NA USŁUGĘ  CATERINGU

NIE OTWIERAĆ PRZED 06.03.2015r., godz. 9:10.

11. Na ofertę składają się:

a) wypełniony formularz oferty (wg wzoru stanowiącego załącznik nr 1),

b) oświadczenie o spełnianiu warunków udziału w postępowaniu (wzór – załącznik nr 2),

c) oświadczenie o braku podstaw do wykluczenia (wzór – załącznik nr 3),

d) aktualny odpis z właściwego rejestru (nie dotyczy osób fizycznych) – oryginał lub kopia potwierdzona za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę,

e) pełnomocnictwo, jeżeli ofertę podpisuje pełnomocnik – oryginał lub odpis notarialnie poświadczony,

f) dokument wymagany w przypadku, kiedy Wykonawca polega na wiedzy i doświadczeniu, potencjale technicznym, osobach zdolnych do wykonania zamówienia lub zdolnościach finansowych podmiotów trzecich (por. rozdział VIII pkt 4 SIWZ),

g) wskazanie części zamówienia, której (których) wykonanie Wykonawca zamierza powierzyć podwykonawcy (podwykonawcom) lub oświadczenie, że wykonanie całości zamówienia zostanie powierzone podwykonawcy (podwykonawcom),

h) dokumenty wymagane w przypadku, kiedy Wykonawca zamierza powierzyć wykonanie części zamówienia podwykonawcom (podmiotom trzecim, na których zasobach Wykonawca polega i, które będą brały udział w realizacji zamówienia) – por. rozdział VI pkt 2 SIWZ oraz rozdział VIII pkt 6 SIWZ.

i) Wzór informacji o tym, że Wykonawca nie należy do grupy kapitałowej lub listy podmiotów należących do tej samej grupy kapitałowej, o której mowa w art. 24 ust. 2 pkt 5 ustawy PZP– załącznik nr 5.

j) Wzór zobowiązania podmiotu trzeciego do udostępnienia zasobów Wykonawcy – załącznik nr 6.

12. Wszelkie koszty związane z przygotowaniem i złożeniem oferty ponosi Wykonawca.

13. Wykonawca ma prawo do zmiany lub wycofania oferty przed upływem terminu składania ofert. W tym celu, Wykonawca zobowiązany jest złożyć (przed upływem terminu składania ofert) pisemne powiadomienie o zmianie lub wycofaniu oferty. Zasady składania takich powiadomień są takie same jak zasady składania ofert opisane w pkt 10 niniejszego rozdziału SIWZ, z tym że opakowanie powinno być opatrzone dopiskiem „ZMIANA OFERTY” lub „WYCOFANIE OFERTY”.

14. Koperty opatrzone dopiskiem „ZMIANA OFERTY” zostaną otwarte podczas otwierania oferty Wykonawcy, który złożył powiadomienie o zmianach.

15. Koperty opatrzone dopiskiem „WYCOFANIE OFERTY” zostaną otwarte w pierwszej kolejności. Po stwierdzeniu prawidłowości wycofania, Zamawiający nie otworzy oferty uznanej za wycofaną.

XV. MIEJSCE I TERMIN SKŁADANIA OFERT

Uwaga! miejsce składania i otwarcia ofert różni się od adresu siedziby
Zamawiającego
1. Oferty należy składać u specjalisty ds. zamówień publicznych 

Uniwersytet Technologiczno – Przyrodniczy  w Bydgoszczy,

85-789 Bydgoszcz,  Al. Prof. S. Kaliskiego 7 
(Fordon, Zamówienia Publiczne, budynek 3,1 pokój 146) lub przesłać na powyższy adres. 

2. Termin składania ofert: do 06.03.2015 r., do godz. 9:00
3. Każda złożona oferta zostanie zaewidencjonowana i oznaczona poprzez nadanie jej kolejnego numeru oraz wskazanie daty i godziny wpłynięcia. 

XVI. MIEJSCE I TERMIN OTWARCIA OFERT

1. Publiczne otwarcie ofert nastąpi 06.03.2015 r., o godz. 9:10 

Uniwersytet Technologiczno – Przyrodniczy  w Bydgoszczy,
85-789 Bydgoszcz,  Al. Prof. S. Kaliskiego 7 
(Fordon, Zamówienia Publiczne, budynek 3,1 pokój 146)
2. Bezpośrednio przed otwarciem ofert Zamawiający poda kwotę, jaką zamierza przeznaczyć na sfinansowanie zamówienia.

3. Podczas otwarcia ofert Zamawiający poda nazwy i adresy Wykonawców oraz zawarte 
w ofercie informacje dotyczące ceny, terminu wykonania zamówienia, okresu gwarancji i warunków płatności.

4. Otwarcie ofert ma charakter publiczny, co oznacza, że może wziąć w nim udział każdy zainteresowany. Wykonawca, który był nieobecny podczas otwarcia ofert może złożyć wniosek o przekazanie Mu przez Zamawiającego informacji, o których mowa w punkcie poprzedzającym.

XVII. OPIS SPOSOBU OBLICZENIA CENY

1. Cena podana przez Wykonawcę w formularzu oferty (wg wzoru stanowiącego załącznik nr 1 do SIWZ) jest całkowitym wynagrodzeniem za zrealizowanie całości zamówienia objętego niniejszym postępowaniem wraz z podatkiem od towarów i usług.

2. Wykonawca zobowiązany jest podać cenę w złotych polskich (z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku) słownie i liczbą.

3. Wynagrodzenie Wykonawcy ma charakter ryczałtowy. Cena podana w ofercie pozostanie niezmienna przez cały okres obowiązywania umowy za wyjątkiem sytuacji, o której mowa w rozdziale VI pkt 3 lit. b) SIWZ. Cena nie podlega waloryzacji.

XVIII. OPIS KRYTERIÓW, KTÓRYMI ZAMAWIAJĄCY BĘDZIE SIĘ KIEROWAŁ PRZY WYBORZE OFERTY, WRAZ Z PODANIEM ZNACZENIA TYCH KRYTERIÓW I SPOSOBU OCENY OFERT

1. Przy wyborze oferty najkorzystniejszej Zamawiający będzie kierował się kryteriami:

         cena – 95 %

        termin płatności -  5%
1. Ocena punktowa oferty będzie dokonana według następującego wzoru

1) W kryterium cena :

                    najniższa oferowana cena

liczba punktów  = ------------------------------------    x   100 x 95%

                          cena badanej oferty
2) W kryterium termin płatności :

Termin płatności -min termin płatności 14 dni od daty dostarczenia Zamawiającemu faktury VAT wraz z odpowiednim protokołem

Liczba punktów = ( Tmin/Tof ) * 100 * waga

gdzie:

 - Tmin - najkrótszy termin płatności spośród wszystkich ofert

 - Tof -  termin płatności podany w ofercie (maksymalny termin płatności  30 dni od daty dostarczenia Zamawiającemu faktury VAT wraz z odpowiednim protokołem)
2. Za najkorzystniejszą zostanie uznana oferta, której przyznano najwięcej punktów.

3. Do etapu porównania ofert zostaną dopuszczone oferty nie podlegające odrzuceniu.

4. Zgodnie z art. 87 PZP zamawiający jest zobowiązany poprawić w ofercie:

a) oczywiste omyłki pisarskie,

b) oczywiste omyłki rachunkowe, z uwzględnieniem konsekwencji rachunkowych dokonanych poprawek,

c) inne omyłki polegające na niezgodności oferty z SIWZ, niepowodujące istotnych zmian w treści oferty.

XIX. INFORMACJE O FORMALNOŚCIACH, JAKIE POWINNY ZOSTAĆ DOPEŁNIONE PO WYBORZE OFERTY W CELU ZAWARCIA UMOWY

1. Zamawiający udzieli zamówienia Wykonawcy, który nie podlega wykluczeniu z postępowania, którego oferta nie podlega odrzuceniu i, którego oferta została uznana przez Zamawiającego za najkorzystniejszą w oparciu o kryteria oceny ofert podane w ogłoszeniu o zamówieniu oraz w niniejszej SIWZ.

2. Niezwłocznie po wyborze najkorzystniejszej oferty, zamawiający zawiadomi wszystkich Wykonawców, którzy złożyli oferty o wyborze najkorzystniejszej oferty, o Wykonawcach, którzy zostali wykluczeni z postępowania, o Wykonawcach, których oferty zostały odrzucone oraz o terminie po upływie którego może być zawarta umowa.

3. Informacja o wyborze najkorzystniejszej oferty zostanie zamieszczona na stronie internetowej, na której zamieszczono niniejszą SIWZ oraz na tablicy ogłoszeń w siedzibie Zamawiającego.

4. Jeżeli zawiadomienie, o którym mowa w pkt. 2 zostanie przesłane faksem, umowa o udzielenie zamówienia publicznego zostanie zawarta w terminie nie krótszym niż 5 dni od przekazania Wykonawcom zawiadomienia o wyborze oferty. Jeżeli zawiadomienie, o którym mowa w pkt 2 zostanie przekazane pisemnie – termin ten wynosi 10 dni. 

5. Jeżeli najkorzystniejszą ofertę złożyło konsorcjum (oferta wspólna), Zamawiający zażąda (jeszcze przed zawarciem umowy w sprawie udzielenia zamówienia publicznego) umowy regulującej współpracę Wykonawców.

6. Przed zawarciem umowy w sprawie udzielenia zamówienia publicznego Wykonawca zobowiązany jest wnieść zabezpieczenie należytego wykonania umowy (por. rozdział XX SIWZ).

XX. WYMAGANIA DOTYCZĄCE ZABEZPIECZENIA NALEŻYTEGO WYKONANIA UMOWY

Zamawiający nie wymaga wniesienia zabezpieczenia należytego wykonania umowy

XXI. POUCZENIE O ŚRODKACH OCHRONY PRAWNEJ PRZYSŁUGUJĄCYCH WYKONAWCY W TOKU POSTĘPOWANIA O UDZIELENIE ZAMÓWIENIA PUBLICZNEGO

1. Wykonawcom, którzy mają lub mieli interes prawny w uzyskaniu zamówienia oraz ponieśli lub mogą ponieść szkodę w wyniku naruszenia przepisów Prawa zamówień publicznych, przysługuje odwołanie.

2. W niniejszym postępowaniu odwołanie przysługuje wyłącznie wobec czynności: 

a) opisu sposobu dokonywania oceny spełniania warunków udziału w postępowaniu,

b) wykluczenia Odwołującego z postępowania,

c) odrzucenia oferty Odwołującego.

3. Odwołanie wnosi się do Prezesa Krajowej Izby Odwoławczej w terminie 5 dni od dnia przesłania informacji stanowiącej podstawę jego wniesienia faksem. Jeżeli informacja ta została przekazana pisemnie – termin na wniesienie odwołania wynosi 10 dni.

4. Odwołanie wobec treści ogłoszenia o zamówieniu, a także wobec postanowień niniejszej SIWZ wnosi się w terminie 5 dni od dnia zamieszczenia ogłoszenia w Biuletynie Zamówień Publicznych lub SIWZ na stronie internetowej.

5. Odwołanie wobec innych czynności wnosi się w terminie 5 dni od dnia, w którym powzięto lub przy zachowaniu należytej staranności można było powziąć wiadomość o okolicznościach stanowiących podstawę jego wniesienia.

6. Od rozstrzygnięcia odwołania przez Krajową Izbę Odwoławczą przysługuje skarga do Sądu Okręgowego w Bydgoszczy.

7. Skargę wnosi się za pośrednictwem Prezesa Krajowej Izby Odwoławczej w terminie 7 dni od dnia doręczenia orzeczenia Krajowej Izby Odwoławczej.

Załączniki:

1. Formularz ofertowy- załącznik nr 1,

2. Wzór oświadczenia o spełnianiu warunków udziału w postępowaniu – załącznik nr 2,

3. Wzór oświadczenia o braku podstaw do wykluczenia z postępowania – załącznik nr 3,

4. Wzór umowy - załącznik nr 4, 

5. Wykaz usług – załącznik nr 5

6. Wzór informacji o tym, że Wykonawca nie należy do grupy kapitałowej lub listy podmiotów należących do tej samej grupy kapitałowej, o której mowa w art. 24 ust. 2 pkt 5 ustawy PZP– załącznik nr 6.

7. Wzór zobowiązania podmiotu trzeciego do udostępnienia zasobów Wykonawcy–załącznik nr 8. Aktualny certyfikat ISO 22000 lub równoważny
Załącznik nr 1 do SIWZ

F O R M U L A R Z     O F E R T Y


Zamawiający:


Uniwersytet Technologiczno-Przyrodniczy


im. J. J. Śniadeckich


85-225 Bydgoszcz


ul. Kordeckiego 20

Nazwa Wykonawcy (lub Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia):.................................................................................................................................
Adres............................................................................................................................................
NIP ....................................................................REGON...................................................... ....
Nr telefonu ...........................................................

 Nr faksu (do celów korespondencji z Zamawiającym)............................................................... 

Adres do korespondencji z Zamawiającym (jeżeli inny niż podany wyżej) ..................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................................
(UWAGA-w przypadku oferty wspólnej należy podać dane dotyczące Pełnomocnika Wykonawcy)

W odpowiedzi na ogłoszenie o zamówieniu publicznym dotyczącym: 
Usługi cateringu  
SKŁADAMY OFERTĘ

na wykonanie przedmiotu zamówienia w zakresie określonym w specyfikacji istotnych warunków zamówienia na następujących warunkach:

Cena za zestaw menu 1: …………………………, ................................. zł   (słownie:………………………………………………………............................................... ………………………………………………………………………………………………….)
Cena za zestaw menu 2: …………………………, ................................. zł   (słownie:………………………………………………………............................................... ………………………………………………………………………………………………….)

Cena za zestaw menu 3: …………………………, ................................. zł   (słownie:………………………………………………………............................................... ………………………………………………………………………………………………….)

Cena za zestaw menu 4: …………………………, ................................. zł   (słownie:………………………………………………………............................................... ………………………………………………………………………………………………….)

Cena za zestaw menu 5: …………………………, ................................. zł   (słownie:………………………………………………………............................................... ………………………………………………………………………………………………….)

Cena za zestaw menu 6: …………………………, ................................. zł   (słownie:………………………………………………………............................................... ………………………………………………………………………………………………….)

Cena za zestaw menu 7: …………………………, ................................. zł   (słownie:………………………………………………………............................................... ………………………………………………………………………………………………….)

Cena za zestaw menu 8: …………………………, ................................. zł   (słownie:………………………………………………………............................................... ………………………………………………………………………………………………….)

Cena za zestaw menu 9: …………………………, ................................. zł   (słownie:………………………………………………………............................................... ………………………………………………………………………………………………….)
Cena za zestaw menu 10: …………………………, ................................. zł   (słownie:………………………………………………………............................................... ………………………………………………………………………………………………….)

Cena za zestaw menu 11: …………………………, ................................. zł   (słownie:………………………………………………………............................................... ………………………………………………………………………………………………….)

Cena za zestaw menu 12: …………………………, ................................. zł   (słownie:………………………………………………………............................................... ………………………………………………………………………………………………….)

Cena za zestaw menu 13: …………………………, ................................. zł   (słownie:………………………………………………………............................................... ………………………………………………………………………………………………….)

Cena za zestaw menu 14: …………………………, ................................. zł   (słownie:………………………………………………………............................................... ………………………………………………………………………………………………….)

Cena za zestaw menu 15: …………………………, ................................. zł   (słownie:………………………………………………………............................................... ………………………………………………………………………………………………….)

Cena za zestaw menu 16: …………………………, ................................. zł   (słownie:………………………………………………………............................................... ………………………………………………………………………………………………….)

Cena za zestaw menu 17: …………………………, ................................. zł   (słownie:………………………………………………………............................................... ………………………………………………………………………………………………….)

Cena za zestaw menu 18: …………………………, ................................. zł   (słownie:………………………………………………………............................................... ………………………………………………………………………………………………….)

Cena za zestaw menu 19: …………………………, ................................. zł   (słownie:………………………………………………………............................................... ………………………………………………………………………………………………….)

Cena za zestaw menu 20: …………………………, ................................. zł   (słownie:………………………………………………………............................................... ………………………………………………………………………………………………….)

Cena za zestaw menu 21: …………………………, ................................. zł   (słownie:………………………………………………………............................................... ………………………………………………………………………………………………….)

Cena za zestaw menu 22: …………………………, ................................. zł   (słownie:………………………………………………………............................................... ………………………………………………………………………………………………….)

Cena za wykonanie zamówienia : …………………………, ................................. zł   (słownie:………………………………………………………............................................... ………………………………………………………………………………………………….)Podana wyżej cena jest całkowitym wynagrodzeniem za wykonanie zamówienia wraz z podatkiem od towarów i usług.

Termin płatności………………………………………………………………………..
Oświadczamy, że:

· powyższa cena brutto zawiera wszystkie koszty, jakie poniesie Zamawiający w przypadku wyboru niniejszej oferty,
· zapoznaliśmy się ze specyfikacją istotnych warunków zamówienia i nie wnosimy do niej żadnych zastrzeżeń,

· posiadamy wszystkie informacje niezbędne do prawidłowego przygotowania i złożenia niniejszej oferty,

· jesteśmy związani niniejszą ofertą przez okres 30 dni od dnia upływu terminu składania ofert,
· zapoznaliśmy się z postanowieniami umowy, określonymi w  specyfikacji istotnych warunków zamówienia i zobowiązujemy się, w przypadku wyboru naszej oferty, do zawarcia umowy zgodnej z niniejszą ofertą, na warunkach określonych w specyfikacji istotnych warunków zamówienia, w miejscu i terminie wyznaczonym przez Zamawiającego,
· oświadczamy, że posiadamy decyzję   wyd. przez Państwowy Powiatowy Inspektorat Sanitarny stwierdzającej spełnienie wymagań higieniczno-sanitarnych dot. pomieszczeń, wyposażenia, sprzętu i urządzeń określonych w Zał. II do Rozporządzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny środków spożywczych niezbędnych przy produkcji i sprzedaży dań obiadowych mięsnych, mącznych, zup, surówek, napojów  i  przewozie posiłków oraz wykaz środków transportu dopuszczonych przez wymieniony powyżej organ  do przewozu posiłków; aktualne zaświadczenie o wpisie do Rejestru Zakładów podlegających  urzędowej  kontroli organów Państwowej Powiatowej Inspekcji Sanitarnej,
· oświadczamy ,że posiadamy aktualny certyfikat ISO 22000 lub równoważny
Wraz z ofertą składamy:

1. oświadczenie o spełnianiu warunków udziału w postępowaniu

2. oświadczenie o braku podstaw do wykluczenia z postępowania

3. ………………………………………………………………………………………
4. ……………………………………………………………………………………
………………….……….., dn. ………………….. r.

………………………………………

podpis i pieczęć osoby uprawnionej 
(lub osób uprawnionych)

do reprezentowania Wykonawcy

Załącznik nr 2 do SIWZ

OŚWIADCZENIE O SPEŁNIANIU WARUNKÓW UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU

My, niżej podpisani………………………………………………… ……………………… ………..………………………………………………………………………………………...

działając w imieniu 

………………………………………………………………………………………………...

………………………………………………………………………………………………...

(nazwa Wykonawcy)

przystępując do udziału w postępowaniu o zamówienie publiczne oświadczamy, że spełniamy warunki udziału w postępowaniu dotyczące:

1. posiadania uprawnień do wykonywania określonej działalności lub czynności, jeżeli przepisy prawa nakładają obowiązek ich posiadania;

2. posiadania wiedzy i doświadczenia;

3. dysponowania odpowiednim potencjałem technicznym oraz osobami zdolnymi do wykonania zamówienia;

4. sytuacji ekonomicznej i finansowej.

zgodnie z art. 22 ust. 1 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. – Prawo zamówień publicznych 

(Dz. U. z 2013 r. poz. 907).

………………………….., dn. ………………….. r.

………………………………………

podpis i pieczęć osoby uprawnionej 
(lub osób uprawnionych)

do reprezentowania Wykonawcy
Załącznik nr 3 do SIWZ

OŚWIADCZENIE O BRAKU PODSTAW DO WYKLUCZENIA

My, niżej podpisani

…………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………...
działając w imieniu 

………………………………………………………………………………………………....
……………………………………………………………………………………………….....
(nazwa Wykonawcy lub podmiotu trzeciego, na którego zasobach Wykonawca polega i, który będzie brał udział w realizacji zamówienia)

oświadczamy, że:

1. znana nam jest treść art. 24 ust. 1 ustawy z dnia 29.01.2004 r. – Prawo zamówień publicznych

2. w stosunku do nas nie zachodzi żadna przesłanka wykluczenia z postępowania o udzielenie zamówienia publicznego określona w w/w przepisie

…………….………….., dn. ………………….. r.

………………………………………

podpis i pieczęć osoby uprawnionej 
(lub osób uprawnionych)

do reprezentowania Wykonawcy

Załącznik nr 4 do SIWZ

wzór

UMOWA nr AZZP.244.12.2015
zawarta w Bydgoszczy w dniu ……………….. 2015r. pomiędzy:
Uniwersytetem Technologiczno-Przyrodniczym im. J.J. Śniadeckich z siedzibą w Bydgoszczy 

przy ul. Ks. Kordeckiego 20, zwanym „Zamawiającym”, reprezentowanym przez:

…………………………………………., 

a

…………………………………………… zwanym „Wykonawcą”, reprezentowanym przez

…………………………………………., 

( 1

1. W wyniku przeprowadzonego postępowania o udzielenie zamówienia publicznego w trybie przetargu nieograniczonego na usługę cateringową  Zamawiający wybrał ofertę złożoną przez Wykonawcę. Przedmiotem niniejszej umowy jest usługa cateringu. 
2. Szczegółowy zakres zamówienia opisany został w Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia postępowania nr AZZP.244.12.2015 stanowiącej załącznik do niniejszej umowy – dalej: SIWZ.                 
( 2

1. Strony ustalają następujący termin i warunki dostawy:

- Realizacja  przedmiotu umowy  zostanie wykonana: 

usługa  cateringu w podanych w opisie przedmiotu terminach  do 31.12.2015
( 3

1. Wynagrodzenie ryczałtowe Wykonawcy za wykonanie usługi, o której mowa w § 1 niniejszej umowy zostało ustalone na kwotę…………., ............. zł 
(słownie: ……………………………) brutto(oferta stanowi załącznik do niniejszej umowy).

Zamawiający dokona zapłaty wynagrodzenia w terminie 21 dni licząc od dnia doręczenia Zamawiającemu faktur częściowych wystawianych po zakończeniu każdego spotkania zgodnie z zaplanowanymi zadaniami oraz po podpisaniu przez Zamawiającego protokołów odbioru , na rachunek Wykonawcy prowadzony przez …………………………………………, nr ………………………...…………….…….....
2. Protokoły sporządza Wykonawca.

3. Wynagrodzenie nie może ulec zwiększeniu w trakcie wykonywania umowy.

4. Zamawiający nie ma obowiązku złożenia zamówienia do pełnej wartości określonej w § 3 ust. 1 Zmniejszenie wartości przedmiotu umowy w toku jej realizacji nie może przekroczyć 30% wartości określonej w § 3 ust. 1.

( 4

1.
W przypadku stwierdzenia przy odbiorze braków ilościowych lub jakościowych świadczonych usług (w tym: składników menu, ich zgodności z zamówieniem, np. w zakresie świeżości produktów, a także liczby osób obsługi kelnerskiej lub braków w zastawie itp.), Zamawiającemu przysługiwać będzie prawo stosownego obniżenia wynagrodzenia Wykonawcy z tytułu realizacji usługi przez Wykonawcę. Obniżenia dokonuje się poprzez potrącenie kwoty obniżenia z kwoty przysługującego Wykonawcy wynagrodzenia, o którym mowa w § 3 ust. 1 w wysokości 5% należnego wynagrodzenia za każdy wyżej wymieniony przypadek.
2. Wykonawca zapłaci Zamawiającemu kary umowne w wysokości:

30 % należnego mu wynagrodzenia w przypadku odstąpienia od umowy przez Zamawiającego z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy.
3. Zamawiającemu przysługuje prawo dochodzenia odszkodowania przewyższającego wysokość zastrzeżonych kar umownych na zasadach ogólnych. § 4 ust. 2 niniejszej umowy stosuje się odpowiednio.
4. Wykonawca wyraża zgodę na potrącenie kwoty naliczonych kar umownych bezpośrednio przy zapłacie faktury VAT wystawionej za realizację przedmiotu umowy.
5. W razie odstąpienia od umowy Zamawiający może powierzyć wykonanie przedmiotu niniejszej umowy innemu Wykonawcy, na ryzyko i koszt dotychczasowego Wykonawcy.
( 5

5. Zmiany umowy są dopuszczalne wyłącznie na warunkach określonych przez przepisy prawa oraz postanowienia SIWZ. 

6. Ewentualne zmiany umowy pod rygorem nieważności wymagają formy pisemnej.

( 6

1. W sprawach nieokreślonych w umowie, mają zastosowanie zapisy SIWZ, przepisy ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. – Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2013r., poz.907) i Kodeksu Cywilnego.
2. Wykonawca nie może przekazać praw lub obowiązków wynikających z umowy na podmiot trzeci bez uprzedniej pisemnej zgody Zamawiającego.
( 7

Umowa została sporządzona w 2 jednobrzmiących egzemplarzach, z których 1 otrzymuje Zamawiający i 1 Wykonawca.

( 8

Spory wynikające z niniejszej umowy rozstrzygać będzie właściwy Sąd w Bydgoszczy.



Zamawiający





Wykonawca

Załącznik nr 5 do SIWZ

WYKAZ USŁUG

(SPEŁNIANIE WARUNKU POSIADANIA WIEDZY I DOŚWIADCZENIA)

Nazwa Wykonawcy (lub Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia): ...............................................................................................................................

.......................................................................................................................................................

Adres.............................................................................................................................

................................................................................................................................................

	Lp.
	Odbiorca
	Przedmiot usługi

	Data wykonania

zamówienia
	Wartość netto

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	


Do niniejszego wykazu usług załączam/my dokumenty potwierdzające należyte ich wykonanie.

…………………………., dnia …………………

………………………………………

podpis i pieczęć osoby uprawnionej 
(lub osób uprawnionych)

do reprezentowania Wykonawcy

Załącznik nr 6 do SIWZ
INFORMACJA DOTYCZĄCA PRZYNALEŻNOŚCI DO GRUPY KAPITAŁOWEJ

My, niżej podpisani

………………………………………………………………………………………………...

………………………………………………………………………………………………...

działając w imieniu 

…………………………………………………………………………………………...

………………………………………………………………………………………………...

Oświadczamy, że Wykonawca ………………………………… …………………….

* należy / nie należy do grupy kapitałowej.

W przypadku, gdy Wykonawca należy do grupy kapitałowej wraz z ofertą składa listę podmiotów należących do tej samej grupy kapitałowej, o której mowa w art.24 ust. 2 pkt 5 ustawy Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2013 r., poz. 907 z późn. zm.).

LISTA PODMIOTÓW NALEŻĄCYCH DO TEJ SAMEJ GRUPY KAPITAŁOWEJ, CO WYKONAWCA

.......................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................

…………………………., dnia …………………

………………………………………

podpis i pieczęć osoby uprawnionej 
(lub osób uprawnionych)

do reprezentowania Wykonawcy

*Niepotrzebne skreślić

Załącznik nr 7 do SIWZ

ZOBOWIĄZANIE PODMIOTU TRZECIEGO

do oddania do dyspozycji Wykonawcy niezbędnych zasobów

Oświadczamy, iż zobowiązujemy się do oddania do dyspozycji Wykonawcy zasobów niezbędnych do realizacji zamówienia na wskazanych poniżej warunkach:

	Podmiot trzeci:
	

	Wykonawca:
	

	Zamówienie: 
	Usługi cateringu

	Zamawiający:
	Uniwersytet Technologiczno-Przyrodniczy 
im. J. J. Śniadeckich w Bydgoszczy

ul. Ks. A. Kordeckiego 20

85-225 Bydgoszcz

	Rodzaj zasobu oddawanego do dyspozycji:
	( wiedza i doświadczenie

( potencjał techniczny
( osoby zdolne do wykonania zamówienia

( zdolności finansowe

	Oddanie do dyspozycji wskazanego zasobu będzie polegało na:
	

	Okres, w którym Wykonawca będzie dysponował wskazanym zasobem:
	

	Charakter stosunku, jaki będzie łączył Wykonawcę z podmiotem trzecim
	

	Czy oddanie do dyspozycji wskazanego zasobu będzie oznaczało udział (pośredni lub bezpośredni) podmiotu trzeciego w realizacji choćby części zamówienia?
	( tak

( nie


…………………………., dnia …………………

………………………………………

podpis i pieczęć osoby uprawnionej 
(lub osób uprawnionych)

do reprezentowania podmiotu trzeciego













..............................................................


                                    Zatwierdzam














…………………………………


zatwierdzam








