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Empowering VET Teachers – 

Innovative & Enhanced CPD for Newly Qualified VET Teachers Working with Migrant Students

  Erasmus + Strategic Partnership                      
       Project N°: 2018-1-PL01-KA202-050618

dotyczy Części nr 4


60/ZP/2019/S

UNIWERSYTET  ŁÓDZKI

ul. Narutowicza  68

90 - 136  Łódź
OGŁOSZENIE O ZAMÓWIENIU NA USŁUGI SPOŁECZNE Z DN. 21.11.2019r.
Przedmiot zamówienia:

Świadczenie usług cateringowych dla jednostek organizacyjnych Uniwersytetu Łódzkiego 
Wartość szacunkowa poniżej 750 000 euro
Wspólny Słownik Zamówień CPV

55300000 – 3 
usługi restauracyjne i dotyczące podawania posiłków
55520000 – 1 
usługi dostarczania posiłków

55321000 -  6 usługi przygotowania posiłków
2019r.
OGŁOSZENIE O ZAMÓWIENIU – ISTOTNE WARUNKI ZAMÓWIENIA
1. Nazwa i adres Zamawiającego

Uniwersytet Łódzki, ul. Narutowicza 68, 90-136 Łódź

Jednostka prowadząca sprawę: Dział Zakupów, 90-136 Łódź, ul. Narutowicza 68
Godziny pracy pn.-pt. 8.00-15.00, strona internetowa: www.uni.lodz.pl
Dokumenty związane z niniejszym postępowaniem zamieszczane są na platformazakupowa.pl (zwana dalej Platformą) dostępnej pod adresem https://platformazakupowa.pl/pn/uni.lodz
2. Tryb udzielania zamówienia

Zamówienie realizowane jest w trybie zamówienia na usługi społeczne i inne szczególne usługi o wartości szacunkowej poniżej 750 000 euro, na podstawie art. 138o ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r.- Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2019r. poz. 1843) dalej zwaną PZP lub ustawą.

Postępowanie o udzielenie zamówienia publicznego prowadzone jest w języku polskim.

Wykonawcy są zobowiązani do zapoznania się z treścią niniejszego ogłoszenia. Wszelkie ewentualne uzupełnienia, zmiany, modyfikacje i wyjaśnienia treści ogłoszenia o zamówieniu będą zamieszczane na na platformazakupowa.pl (zwana dalej Platformą) dostępnej pod adresem https://platformazakupowa.pl/pn/uni.lodz
Wykonawcy są zobowiązani na bieżąco sprawdzać zawartość na w/w stronie folderu w celu sprawdzenia czy zawiera ewentualne czynności dokonane przez Zamawiającego, o których mowa powyżej.                        Za zapoznanie się z całością udostępnionych na stronie internetowej dokumentów odpowiada Wykonawca.
3. Opis przedmiotu zamówienia

Przedmiotem zamówienia jest sukcesywne świadczenie usług cateringowych dla jednostek Organizacyjnych Uniwersytetu Łódzkiego:

- Część nr 1 -  Wydział Matematyki i Informatyki;
- Część nr 2 – Wydział Matematyki i Informatyki, w ramach XLI Konferencji „Geometria Analityczna i Algebraiczna”;

- Część nr 3 – Wydział Prawa i Administracji;

- Część nr 4 – w ramach projektu pt. "Empowering VET Teachers – Innovative & Enhanced CPD for Newly Qualified VET Teachers Working with Migrant Students” realizowanego w ramach Erasmus+ Strategic Partnership;
- Część nr 5 – Filia Uniwersytetu Łódzkiego w Tomaszowie Mazowieckim;
- Część nr 6 – Wydział Chemii;
- Część nr 7 – Wydział Chemii;

- Część nr 8 – Wydział Chemii.

Zamawiający dopuszcza składanie ofert częściowych tj. na poszczególne części. Każdy Wykonawca może złożyć ofertę na dowolną ilość części. Nie dopuszcza się możliwości składania ofert na poszczególne pozycje w ramach części. Brak wyceny jednej pozycji będzie skutkował odrzuceniem oferty w tej części.
Zamawiający zastrzega obowiązek osobistego wykonania przez wykonawcę kluczowych części zamówienia, a mianowicie przygotowania posiłków. W pozostałych częściach zamówienia, Zamawiający dopuszcza udział podwykonawców.

4. Numer postępowania
Postępowanie, którego dotyczy niniejszy dokument, oznaczone jest znakiem: 60/ZP/2019/S
Wykonawcy we wszystkich kontaktach z Zamawiającym powinni powoływać się na ten znak.
5. Termin wykonania zamówienia
Część nr 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8 - Umowa obowiązywać będzie od dnia podpisania umowy do dnia 30.09.2020r. lub do wyczerpania się kwoty umowy w zależności co nastąpi wcześniej.
Część nr 2 – planowany termin realizacji usługi cateringowej 6.01-10.01.2020r.

6. Warunki udziału w postępowaniu

6.1.   O udzielenie zamówienia mogą ubiegać się Wykonawcy, którzy:
6.1.  Nie podlegają wykluczeniu, na podstawie art. 24 ust. 1 pkt 12-23 i art. 24 ust. 5 pkt 1 Pzp.
6.2. Spełniają warunki udziału w postępowaniu dotyczące:  

a) kompetencji lub uprawnień do prowadzenia określonej działalności zawodowej, o ile wynika to z odrębnych przepisów – zamawiający odstępuje od opisu warunku w tym zakresie;
b) sytuacji ekonomicznej lub finansowej – zamawiający odstępuje od opisu warunku w tym zakresie; 
c) zdolności technicznej lub zawodowej:
Część nr 3, 5, 6, 7, 8
c1) Zamawiający uzna warunek za spełniony, jeśli wykonawca wykaże w wykazie usług wykonanych w okresie ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy – w tym okresie, że, wykonał należycie minimum trzy (3) usługi cateringowe (umowy) dla co najmniej 100 osób każda usługa - wraz z podaniem ich przedmiotu, dat wykonania i podmiotów, na rzecz których usługi zostały wykonane oraz załączeniem dowodów określających czy te usługi zostały wykonane należycie, przy czym dowodami, o których mowa, są referencje bądź inne dokumenty wystawione przez podmiot, na rzecz którego usługi były wykonywane,                  a jeżeli z uzasadnionej przyczyny o obiektywnym charakterze wykonawca nie jest w stanie uzyskać tych dokumentów – oświadczenie wykonawcy.
i (warunki musza zostać spełnione łącznie)
c2) Zamawiający uzna warunek za spełniony, jeśli wykonawca wykaże w wykazie usług wykonanych, w okresie ostatnich 12 miesięcy przed upływem terminu składania ofert,                  a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy – w tym okresie, że wykonał należycie minimum trzy (3) usługi cateringowe (umowy) dla co najmniej 50 osób każda                z usług - wraz z podaniem ich przedmiotu, dat wykonania i podmiotów, na rzecz których usługi zostały wykonane oraz załączeniem dowodów określających czy te usługi zostały wykonane należycie, przy czym dowodami, o których mowa, są referencje bądź inne dokumenty wystawione przez podmiot, na rzecz którego usługi były wykonywane.
Część nr 1, 2, 4, 
C3) Zamawiający uzna warunek za spełniony, jeśli wykonawca wykaże w wykazie usług wykonanych w okresie ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy – w tym okresie, że, wykonał należycie minimum trzy (3) usługi cateringowe (umowy) dla co najmniej 30 osób każda usługa - wraz z podaniem ich przedmiotu, dat wykonania i podmiotów, na rzecz których usługi zostały wykonane oraz załączeniem dowodów określających czy te usługi zostały wykonane należycie, przy czym dowodami, o których mowa, są referencje bądź inne dokumenty wystawione przez podmiot, na rzecz którego usługi były wykonywane,                               a jeżeli z uzasadnionej przyczyny o obiektywnym charakterze wykonawca nie jest w stanie uzyskać tych dokumentów – oświadczenie wykonawcy.
i (warunki musza zostać spełnione łącznie)
c4) Zamawiający uzna warunek za spełniony, jeśli wykonawca wykaże w wykazie usług wykonanych, w okresie ostatnich 12 miesięcy przed upływem terminu składania ofert,                  a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy – w tym okresie, że wykonał należycie minimum trzy (3) usługi cateringowe (umowy) dla co najmniej 20 osób każda                z usług - wraz z podaniem ich przedmiotu, dat wykonania i podmiotów, na rzecz których usługi zostały wykonane oraz załączeniem dowodów określających czy te usługi zostały wykonane należycie, przy czym dowodami, o których mowa, są referencje bądź inne dokumenty wystawione przez podmiot, na rzecz którego usługi były wykonywane.

Jeżeli wykaz, oświadczenia lub inne złożone przez wykonawcę dokumenty budzą wątpliwości zamawiającego, może on zwrócić się bezpośredni do właściwego podmiotu, na rzecz którego usługi były wykonane.

W przypadku usług wykonywanych na rzecz Zamawiającego, tj. Uniwersytetu Łódzkiego lub jednostek podległych, Wykonawca nie musi do wykazu usług załączać dowodów, o których mowa                 w pkt. 6.1.c1, 6.1.c2, 6.1.c3, 6.1.c4.       
6.3. Wykonawcy ubiegający się o udzielenie zamówienia nie mogą podlegać wykluczeniu na podstawie art. 24 ust. 1 i art. 24 ust 5 pkt 1 Pzp.
6.4. Wykonawcy wspólnie ubiegający się o udzielenie zamówienia winni ustanowić pełnomocnika do reprezentowania ich w postępowaniu albo reprezentowania w postępowaniu i zawarcia umowy                           w sprawie zamówienia publicznego (do oferty należy załączyć odpowiednie pełnomocnictwo) chyba, że w przypadku spółki cywilnej, z umowy tej spółki wynika sposób jej reprezentowania (do stwierdzenia czego niezbędne będzie załączenie do oferty umowy spółki cywilnej). Wszelka korespondencja oraz rozliczenia dokonywane będą wyłącznie z podmiotem występującym jako pełnomocnik pozostałych. Oferta musi być podpisana w taki sposób, by prawnie zobowiązywała wszystkie podmioty występujące wspólnie. Wykonawcy wspólnie ubiegający się o zamówienie ponoszą solidarną odpowiedzialność za wykonanie umowy.

6.5. Ocena spełnienia ww. warunków dokonana zostanie zgodnie z formułą „spełnia/nie spełnia” w oparciu o informacje zawarte w dokumentach lub oświadczeniach załączonych do oferty. Z treści wymaganych dokumentów musi jednoznacznie wynikać, iż ww. warunki „Wykonawca” spełnił.
7. Opis sposobu przygotowania ofert

1. Wykonawcy zobowiązani są zapoznać się dokładnie z informacjami zawartymi w ogłoszeniu                 o zamówieniu na usługi społeczne i przygotować ofertę zgodnie z wymaganiami określonymi                w dokumencie.

2. Oferty złożone w inny sposób nie uwzględniający warunków zawartych w ogłoszeniu                             nie będą podlegały ocenie. 

3. Oferta musi zawierać:

a) Formularz oferty – Załącznik nr 1a do Ogłoszenia – IWZ;

b) Oświadczenie o niepodleganiu wykluczeniu oraz spełnianiu warunków udziału                             w postępowaniu (Załącznik do  2 do Ogłoszenia – IWZ). W przypadku wspólnego ubiegania się o zamówienie, oświadczenie składa każdy z wykonawców wspólnie ubiegających się                 o zamówienie. Dokumenty te potwierdzają spełnianie warunków udziału w postępowaniu oraz brak podstaw do wykluczenia, w zakresie, w którym każdy z wykonawców wykazuje spełnianie warunków udziału w postępowaniu oraz brak podstaw do wykluczenia;

c) Wykaz wykonanych usług spełniających wymagania określone w pkt. 6.2.c) Ogłoszenia – IWZ (Załącznik nr 3, 3a, 3b i 3c do Ogłoszenia-IWZ) wraz  dowodami potwierdzającymi należyte wykonanie usług.
d) Dowody potwierdzające należyte wykonanie  usług wskazanych w pkt. 5 Załącznika nr 1a do Ogłoszenia – IWZ;

e) Dokumenty potwierdzające uprawnienia do reprezentowania wykonawcy – odpis                           z właściwego rejestru lub centralnej ewidencji i informacji o działalności gospodarczej. Jeżeli oferta i załączniki zostaną podpisane przez upoważnionego przedstawiciela, jest on zobowiązany do przedłożenia dokumentu potwierdzającego uprawnienia składającego ofertę. Pełnomocnictwo powinno być przedstawione w formie oryginału, odpisu poświadczonego za zgodność z oryginałem przez notariusza lub osoby, których uprawnienie do reprezentacji wynika z dokumentu rejestracyjnego wykonawcy.

f) Wykonawca ubiegając się o udzielenie zamówienia publicznego jest zobowiązany do wypełnienia obowiązku informacyjnego przewidzianego w art. 13 RODO względem osób fizycznych, których dane osobowe dotyczą i od których dane te Wykonawca bezpośrednio pozyskał (będą to w szczególności osoby fizyczne: skierowane do realizacji zamówienia, podwykonawcy, podmioty trzecie, pełnomocnicy, członkowie organów zarządzających). Obowiązek informacyjny wynikający  z art. 13 RODO nie będzie miał zastosowania, gdy                 i w zakresie, w jakim osoba fizyczna, której dane dotyczą, dysponuje już tymi informacjami (ar. 13 ust. 4 RODO). Ponadto Wykonawca zobowiązany jest wypełnić obowiązek informacyjny wynikający z art. 14 RODO względem osób fizycznych, których dane przekazuje Zamawiającemu i których dane pośrednio pozyskał, chyba że ma zastosowanie co najmniej jedno z włączeń, o których mowa w art. 14 ust. 5 RODO. W celu zapewnienia, że Wykonawca wypełnił ww. obowiązki informacyjne oraz ochrony prawne uzasadnionych interesów osoby trzeciej, które dane zostały przekazane w związku z udziałem Wykonawcy      w postępowaniu, Zamawiający zobowiązuje Wykonawcę do złożenia oświadczenia                                o wypełnieniu przez niego obowiązków informacyjnych przewidzianych w art. 13 lub art. 14 RODO. Oświadczenie o spełnieniu obowiązku informacyjnego jest zawarte w formularzu oferty (Załącznik nr 1a do Ogłoszenia).
4. Wykonawcy ponoszą wszelkie koszty własne związane z przygotowaniem i złożeniem oferty, niezależnie od wyniku postępowania. Zamawiający w żadnym przypadku nie odpowiada za koszty poniesione przez Wykonawców w związku z przygotowaniem i złożeniem oferty. Wykonawcy zobowiązują się nie podnosić jakichkolwiek roszczeń z tego tytułu względem Zamawiającego.

5. Oferta powinna być podpisana przez osobę (osoby) uprawnioną do występowania w imieniu Wykonawcy. Ewentualne poprawki w tekście oferty muszą być naniesione w czytelny sposób               i parafowane przez osoby uprawnione. 

6. Na kopercie, w której znajduje się oferta należy napisać numer postępowania 60/ZP/2019/S.

7. Każdy Wykonawca może złożyć w niniejszym postępowaniu wyłącznie jedną ofertę.
8. UWAGA: Złożenie, uzupełnienie i poprawa dokumentów na wezwanie Zamawiającego nie dotyczy Formularza oferty oraz dokumentów na podstawie których zostanie dokonana ocena ofert, zgodnie z kryteriami wskazanymi w pkt. 12 Ogłoszenia-IWZ.

9. Jeżeli Wykonawca nie złożył wymaganych pełnomocnictw, oświadczeń lub dokumentów albo złożył wadliwe, zamawiający wzywa do ich złożenia w terminie przez siebie wskazanym, chyba że mimo ich złożenia oferta wykonawcy podlega odrzuceniu albo konieczne byłoby unieważnienie postępowania.

10. Oświadczenia składane w postępowaniu składane są w oryginale. Dokumenty inne niż oświadczenia są składane w oryginale lub kopii poświadczonej za zgodność z oryginałem przez wykonawcę. Poświadczenie za zgodność z oryginałem dokonuje odpowiednio wykonawca, wykonawcy wspólnie ubiegający się o udzielenie zamówienia publicznego albo podwykonawca, w zakresie dokumentów, które każdego z nich dotyczą. 

11. Zamawiający może żądać przedstawienia oryginału lub notarialnie poświadczonej kopii dokumentu wyłącznie wtedy, gdy złożona przez wykonawcę kopia dokumentu jest nieczytelna lub budzi wątpliwości co do jej prawdziwości.

12.       Dokumenty sporządzone w języku obcym są składane wraz z tłumaczeniem na język polski,   poświadczonym przez Wykonawcę.

8. Miejsce oraz termin składania
1. Oferty należy składać w zamkniętym opakowaniu (kopercie) na adres Zamawiającego: 
Uniwersytet Łódzki, Biuro Rektora, Kancelaria, pok. 001a (poziom -1),                                 ul. Narutowicza 68, 90-136 Łódź, do dnia 29.11.2019 r. do godziny 09.00
z dopiskiem: DLA DZIAŁU ZAKUPÓW nr sprawy 60/ZP/2019/S
Koperta powinna być opatrzona pełną nazwą Wykonawcy wraz z dokładnym adresem, aby można było odesłać ofertę złożoną po terminie. 

W przypadku nieprawidłowego zaadresowania lub opisania opakowania oferty, Zamawiający nie ponosi odpowiedzialności za niewłaściwe skierowanie przesyłki lub jej przedterminowe otwarcie.

2. Zamawiający dopuszcza możliwość przedłużenia ostatecznego terminu składania ofert. 
9. Opis sposobu obliczenia ceny

1. Cena podana w ofercie powinna być wyrażona w złotych polskich jako cena brutto z podatkiem VAT wg obowiązującej stawki. 
2. Cena oferty winna obejmować wszystkie koszty (np. rabaty, upusty, koszty dojazdów, akcyzę) związane z wykonaniem przedmiotu zamówienia oraz z warunkami stawianymi przez Zamawiającego. 
3. Ceny, które Wykonawca zaproponuje w formularzu oferty będą stałe i obowiązywać będą                    w okresie realizacji umowy.
4. Ceny jednostkowe oraz cena oferty powinny być podane z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku (tj.   z dokładnością do jednego grosza).

5. W sytuacji, gdy w niniejszym postepowaniu będą brały udział podmioty zagraniczne, które na podstawie odrębnych przepisów nie są zobowiązane do uiszczania podatku VAT na terenie Polski, oferty sporządzane przez takich Wykonawców zawierają cenę z 0% stawką VAT. Obowiązek podatkowy w sytuacji nabywania towarów lub usług od podmiotów zagranicznych, zgodnie z przepisami ustawy o podatku od towarów i usług spoczywa na nabywcy towarów lub usługobiorcy, którym w przypadku niniejszego postepowania jest Zamawiający. Gdy Zamawiający dokonuje wyboru – jako najkorzystniejszej – oferty Wykonawcy zagranicznego,               z tytułu realizacji zobowiązania wynikającego z umowy, na podstawie obowiązujących 
przepisów podatkowych, zostaje na niego nałożony obowiązek uiszczenia należnego podatku VAT. Podatek ten, mimo iż nie wchodzi w cenę oferty, tworzy wraz z nią rzeczywistą kwotę wydatkowania środków publicznych. Tym samym dokonując czynności oceny oferty w zakresie 
kryterium ceny Zamawiający jest zobowiązany dla porównania tych ofert doliczyć do ceny ofertowej podmiotów zagranicznych, kwotę należnego podatku VAT, które obciążają Zamawiającego z tytułu realizacji umowy.
10. Informacje dotyczące walut obcych, w jakich mogą być prowadzone rozliczenia między Zamawiającym, a Wykonawcą.

Zamawiający nie przewiduje możliwości prowadzenia rozliczeń w walutach obcych. Wszelkie rozliczenia finansowane między Zamawiającym, a Wykonawcą będą prowadzone wyłącznie w złotych polskich,                         w zaokrągleniu do dwóch miejsc po przecinku.

11. Informacja o sposobie porozumiewania się Zamawiającego z Wykonawcami oraz przekazywania oświadczeń lub dokumentów, a także wskazanie osób uprawnionych do porozumiewania się z Wykonawcami.
1.W niniejszym postępowaniu oświadczenia, wnioski, zawiadomienia oraz inne informacje mogą być przekazywane przez Strony pisemnie (za pośrednictwem operatora pocztowego, osobiście, za pośrednictwem posłańca) lub droga elektroniczną za pośrednictwem platformazakupowa.pl (zwanej dalej Platformą) dostępnej pod adresem  https://platformazakupowa.pl/pn/uni.lodz z wyłączeniem oferty wraz z załącznikami, oraz pełnomocnictw, które muszą zostać złożone wyłącznie na piśmie.
Poprzez przesłanie drogą elektroniczną rozumie się przesłanie wiadomości za pośrednictwem Platformy                 i formularza „Wyślij wiadomość” znajdującego się na stronie danego postępowania. Za datę przekazania informacji przyjmuje się datę ich przesłania za pośrednictwem Platformy poprzez klikniecie przycisku „Wyślij wiadomość” po których pojawi się komunikat, że wiadomość została wysłana do zamawiającego.

Osobą upoważnioną do kontaktów z wykonawcami ze strony zamawiającego                                              w sprawach merytorycznych  jest p. Marta Smużyńska.

W przypadku pytań technicznych związanych z działaniem Platformy należy kontaktować się                    z Centrum Wsparcia Klienta Platformy pod numerem 22 101 02 02,  cwk@platformazakupowa.pl
2. Zamawiający będzie przekazywał wykonawcom informacje w formie elektronicznej za pośrednictwem Platformy. Informacje dotyczące odpowiedzi na pytania, zmiany ogłoszenia, zmiany terminu składania              ofert Zamawiający będzie zamieszczał na platformie w sekcji “Komunikaty”. Korespondencja, której zgodnie                z obowiązującymi przepisami adresatem jest konkretny wykonawca, będzie przekazywana w formie elektronicznej za pośrednictwem Platformy do konkretnego wykonawcy.

3.Zamawiający, zgodnie z § 3 ust. 3 Rozporządzenia Prezesa Rady Ministrów w sprawie użycia środków komunikacji elektronicznej w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego oraz udostępnienia                  i przechowywania dokumentów elektronicznych (Dz. U. z 2017 r. poz. 1320; dalej: “Rozporządzenie                  w sprawie środków komunikacji”), określa niezbędne wymagania sprzętowo - aplikacyjne umożliwiające pracę na Platformie tj.:

a) stały dostęp do sieci Internet o gwarantowanej przepustowości nie mniejszej niż 512 kb/s,

b) komputer klasy PC lub MAC o następującej konfiguracji: pamięć min. 2 GB Ram, procesor Intel IV 2 GHZ (lub równoważny) lub jego nowsza wersja, jeden z systemów operacyjnych - MS Windows 7, Mac Os x 10 4, Linux, lub ich nowsze wersje,

c) zainstalowana dowolna przeglądarka internetowa, w przypadku Internet Explorer minimalnie wersja 10 0.,

d) włączona obsługa JavaScript,

e) zainstalowany program Adobe Acrobat Reader lub inny obsługujący format plików .pdf,

f) Platforma działa według standardu przyjętego w komunikacji sieciowej - kodowanie UTF8,

g) Oznaczenie czasu odbioru danych przez platformę zakupową stanowi datę oraz dokładny czas (hh:mm:ss) generowany wg. czasu lokalnego serwera synchronizowanego z zegarem Głównego Urzędu Miar.
4.Wykonawca, przystępując do niniejszego postępowania o udzielenie zamówienia publicznego:

a) akceptuje warunki korzystania z Platformy określone w Regulaminie zamieszczonym na stronie internetowej pod linkiem https://platformazakupowa.pl/  w zakładce „Regulamin" oraz uznaje go za wiążący.

5.Zamawiający informuje, że instrukcje korzystania z Platformy dotyczące w szczególności logowania, składania wniosków o wyjaśnienie treści ogłoszenia oraz innych czynności podejmowanych w niniejszym postępowaniu przy użyciu Platformy znajdują się w zakładce „Instrukcje dla Wykonawców" na stronie internetowej pod adresem: https://platformazakupowa.pl/strona/45-instrukcje
6.Jednocześnie Zamawiający informuje, że przepisy ustawy nie pozwalają na jakikolwiek inny kontakt zarówno z Zamawiającym  jak i osobami uprawnionymi do porozumiewania się z Wykonawcami - niż 
wskazany w ogłoszeniu. Oznacza to, że Zamawiający nie będzie reagował na inne formy kontaktowania się z nim, w szczególności na kontakt telefoniczny lub osobisty w swojej siedzibie.
7. Zamawiający wymaga aby wszelkie pisma związane z postępowaniem były kierowane na adres: Uniwersytet Łódzki, Biuro Rektora, Kancelaria, pok. 001a (poziom -1), ul. Narutowicza 68, 90-136 Łódź z dopiskiem: DLA DZIAŁU ZAKUPÓW, nr sprawy 60/ZP/2019/S.

8. W toku badania i oceny ofert Zamawiający może żądać od Wykonawców wyjaśnień dotyczących treści złożonych ofert. 
9. Zamawiający zgodnie z art. 87 ust. 2 ustawy poprawia w tekście oferty:

- oczywiste omyłki pisarskie,

- oczywiste omyłki rachunkowe z uwzględnieniem konsekwencji rachunkowych dokonanych poprawek,

- inne omyłki polegające na niezgodności oferty z Ogłoszeniem - IWZ, niepowodujące istotnych zmian w treści oferty,

Przykładowe oczywiste omyłki rachunkowe poprawiane przez Zamawiającego:

- jeżeli obliczona cena nie odpowiada iloczynowi ceny jednostkowej oraz liczby jednostek miar, przyjmuje się, że prawidłowo podano liczbę jednostek miar oraz cenę jednostkową,
- jeżeli cenę podano rozbieżnie słownie i liczbą, przyjmuje się że prawidłowo podano liczbę jednostek miar i ceny jednostkowe oraz ten zapis cen, który odpowiada dokonanemu obliczeniu ceny.
Po dokonaniu poprawek zamawiający niezwłocznie powiadamia o tym Wykonawcę, którego oferta została poprawiona.

10. Oferta Wykonawcy, który w terminie 3 dni od dnia doręczenia zawiadomienia o poprawieniu omyłek polegających na niezgodności z niniejszym ogłoszeniem nie powodujących istotnych zmian w treści oferty nie zgodził się na ich poprawienie, podlega odrzuceniu.
11. Jeżeli zaoferowana cena  lub jej  istotne części składowe wydają się rażąco niskie                    w stosunku do przedmiotu zamówienia i budzą wątpliwości co do możliwości wykonania przedmiotu zamówienia zgodnie z wymaganiami określonymi przez zamawiającego lub wynikającymi z odrębnych przepisów, Zamawiający może zwrócić się do Wykonawców o udzielenie wyjaśnień, w tym złożenie dowodów, dotyczących wyliczenia ceny, w szczególności w zakresie:

a) oszczędności metody wykonania zamówienia, wybranych rozwiązań technicznych, wyjątkowo

sprzyjających warunków wykonywania zamówienia dostępnych dla wykonawcy, oryginalności projektu wykonawcy, kosztów pracy, których wartość przyjęta do ustalenia ceny nie może być niższa od minimalnego wynagrodzenia za pracę albo minimalnej stawki godzinowej, ustalonych na podstawie przepisów ustawy z dnia 10.10.2002 r. o minimalnym wynagrodzeniu o pracę (Dz. U. z 2018 r. poz. 2177 z późn. zm);

b) pomocy publicznej udzielonej na podstawie odrębnych przepisów.

c) wynikającym z przepisów prawa pracy i przepisów o zabezpieczeniu społecznym,  
     obowiązującym w miejscu, w którym realizowane jest zamówienie;

d)  wynikającym z przepisów prawa ochrony środowiska;

e)  powierzenia wykonania części zamówienia podwykonawcy.

  12. W przypadku gdy cena całkowita oferty jest niższa o co najmniej 30 % od:
  
 a) wartości zamówienia powiększonej o należny podatek od towarów i usług, ustalonej   

przed wszczęciem postępowania zgodnie z art. 35 ustęp 1 i 2 ustawy lub średniej arytmetycznej cen wszystkich złożonych ofert, Zamawiający zwraca się o udzielenie  wyjaśnień, o których mowa w punkcie 11.10 Ogłoszenia-IWZ chyba, że rozbieżność wynika z okoliczności, które nie wymagają wyjaśnień;

  

b) wartości zamówienia powiększonej o należny podatek od towarów i usług, zaktualizowanej z uwzględnieniem okoliczności, które nastąpiły po wszczęciu postępowania, w szczególności istotnej zmiany cen rynkowych, Zamawiający może zwrócić się o udzielenie wyjaśnień, o których mowa w punkcie 11.10 Ogłoszenia-IWZ.

13. Zamawiający odrzuca ofertę Wykonawcy, który nie złożył wyjaśnień lub, jeżeli dokonana ocena wyjaśnień wraz z dostarczonymi dowodami potwierdza, że oferta zawiera rażąco niską cenę w stosunku do przedmiotu zamówienia.
12. Opis kryteriów, którymi zamawiający będzie się kierował przy wyborze oferty wraz                             z podaniem znaczenia tych kryteriów oraz sposobu oceny ofert
Zamawiający oceni oferty kierując się niżej wymienionymi kryteriami. Do kryteriów została przypisana waga określona udziałem procentowym. Kryteria będą podlegać ocenie od 0 do 100 pkt. w oparciu o niżej podane zasady przyznawania punktów:

Część nr 3, 5, 6, 7, 8
Zamawiający oceni oferty kierując się  następującymi kryteriami:
	KRYTERIUM
	WAGA

	Cena (C)
	60%


1) 
Cena oferty będzie wynikała z „Ceny całkowitej oferty brutto”, zapisanej w pkt 4. Formularza ofer​towego. 

Ze wszystkich wartości  Ci  złożonych ofert Komisja przetargowa przyjmie wartość najmniej​szą, jako Cminimum. Punktacja za cenę oferty ustalona jest w sposób następujący:

                               Cminimum

C  =                                                        x  100 punktów x 60% 
               Ci


         C i                                                                                                                                                                            

                C i   -  Cena badanej oferty (z  Formularza  ofertowego)
Oferta Wykonawcy w kryterium „Cena” może otrzymać maksymalnie 60 pkt (100 pkt x waga kryterium 60%)
Uwaga: w przypadku wykonawców zagranicznych w celu porównania ofert zamawiający doliczy do ceny oferty netto kwotę należnego podatku VAT oraz cła obciążające Zamawiającego z tytułu realizacji umowy.
2) 
	KRYTERIUM
	WAGA

	Doświadczenie Wykonawcy (D)
	25%


Kryterium doświadczenie Wykonawcy będzie oceniane  w przedziale od 0 do 100 punktów na podstawie wypełnionego formularza ofertowego oraz załączonych dowodów potwierdzających należyte wykonanie zamówienia (np. referencje) (Załącznik nr 1a). 
UWAGA!!! W przypadku usług realizowanych na rzecz Zamawiającego, Wykonawca nie musi załączać dowodów należytego wykonania umowy
	Lp.
	Opis kryterium – doświadczenie wykonawcy
	Liczba możliwych do uzyskania punktów

	1.
	3 usługi polegające na świadczeniu usług cateringowych (umowy) dla co najmniej 50 osób każda z usług w okresie ostatniego 1 roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy –  w tym okresie, z podaniem ich przedmiotu, daty wykonania, podmiotów na rzecz których usługi zostały wykonane 
	 0  punktów

	2.
	4 usługi polegające na świadczeniu usług cateringowych (umowy) dla co najmniej 50 osób każda z usług w okresie ostatniego 1 roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy –  w tym okresie, z podaniem ich przedmiotu, daty wykonania, podmiotów na rzecz których usługi zostały wykonane
	10 punktów

	3.
	5 usług polegających na świadczeniu usług cateringowych (umowy) dla co najmniej 50 osób każda z usług w okresie ostatniego 1 roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy –  w tym okresie, z podaniem ich przedmiotu, daty wykonania, podmiotów na rzecz których usługi zostały wykonane
	20 punktów

	4.
	6 usług polegających na świadczeniu usług cateringowych (umowy) dla co najmniej 50 osób każda z usług w okresie ostatniego 1 roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy –  w tym okresie, z podaniem ich przedmiotu, daty wykonania, podmiotów na rzecz których usługi zostały wykonane
	30 punktów

	5.
	7 usług polegających na świadczeniu usług cateringowych (umowy) dla co najmniej 50 osób każda z usług w okresie ostatniego 1 roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy –  w tym okresie, z podaniem ich przedmiotu, daty wykonania, podmiotów na rzecz których usługi zostały wykonane
	40 punktów

	6.
	8 usług polegających na świadczeniu usług cateringowych (umowy) dla co najmniej 50 osób każda z usług w okresie ostatniego 1 roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy –  w tym okresie, z podaniem ich przedmiotu, daty wykonania, podmiotów na rzecz których usługi zostały wykonane
	50 punktów

	7.
	9 usług polegających na świadczeniu usług cateringowych (umowy) dla co najmniej 50 osób każda z usług w okresie ostatniego 1 roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy –  w tym okresie, z podaniem ich przedmiotu, daty wykonania, podmiotów na rzecz których usługi zostały wykonane
	60 punktów

	8.
	10 usług polegających na świadczeniu usług cateringowych (umowy) dla co najmniej 50 osób każda z usług w okresie ostatniego 1 roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy –  w tym okresie, z podaniem ich przedmiotu, daty wykonania, podmiotów na rzecz których usługi zostały wykonane
	70 punktów

	9.
	11 usług polegających na świadczeniu usług cateringowych (umowy) dla co najmniej 50 osób każda z usług w okresie ostatniego 1 roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy –  w tym okresie, z podaniem ich przedmiotu, daty wykonania, podmiotów na rzecz których usługi zostały wykonane
	80 punktów

	10.
	12 usług polegających na świadczeniu usług cateringowych (umowy) dla co najmniej 50 osób każda z usług w okresie ostatniego 1 roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy –  w tym okresie, z podaniem ich przedmiotu, daty wykonania, podmiotów na rzecz których usługi zostały wykonane
	90 punktów

	11.
	13 i więcej usług polegających na świadczeniu usług cateringowych (umowy) dla co najmniej 50 osób każda z usług w okresie ostatniego 1 roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy –  w tym okresie, z podaniem ich przedmiotu, daty wykonania, podmiotów na rzecz których usługi zostały wykonane
	100 punktów


Oferta Wykonawcy w kryterium „Doświadczenie wykonawcy” może otrzymać maksymalnie 25 pkt (100 pkt x waga kryterium 25%)
3)
	KRYTERIUM
	WAGA

	Termin złożenia zamówienia przez Zamawiającego przed dniem wykonania usługi (T)
	10%


Kryterium termin złożenia zamówienia przez Zamawiającego przed dniem wykonania usługi będzie oceniane  w przedziale od 0 do 100 punktów na podstawie wypełnionego formularza ofertowego (Załącznik nr 1a).

Zamawiający będzie przyznawał punkty w kryterium w następujący sposób: 
Informacja na 14 dni przed dniem wykonania usługi  – 0 pkt.
Informacja na 10 dni przed dniem wykonania usługi  – 50 pkt.

Informacja na 7 dni przed dniem wykonania usługi  – 100 pkt.
Oferta Wykonawcy w kryterium „Termin złożenia zamówienia przez Zamawiającego przed dniem wykonania usługi” może otrzymać maksymalnie 10 pkt (100 pkt x waga kryterium 10%)

Zamawiający na 3 dni przed planowanym dniem wykonania usługi poinformuje o ostatecznej liczbie uczestników.
4) 

	KRYTERIUM
	WAGA

	Aspekt społeczny (zatrudnianie określonych grup społecznych) (A)
	5%


Kryterium aspekt społeczny (zatrudnianie określonych grup społecznych) będzie oceniane  w przedziale od 0 do 100 punktów na podstawie wypełnionego formularza ofertowego (Załącznik nr 1a).

Zamawiający będzie przyznawał punkty w kryterium w następujący sposób: 

Zatrudnienie żadnej osoby z niżej wymienionych grup społecznych  – 0 pkt.

Zatrudnienie przynajmniej 1 osoby z niżej wymienionych grup społecznych  – 100 pkt.

Punkty w kryterium aspekt społeczny Zamawiający przyzna za zatrudnienie, bezpośrednio do świadczenia usługi cateringowej: w tym np. przygotowanie lub podawanie posiłków (na podstawie umowy z tytułu prawa pracy, umowy cywilnoprawnej lub na podstawie innych umów) w czasie trwania umowy                         z Zamawiającym osobę/osoby: 

a) niepełnosprawne w rozumieniu ustawy z dnia 27 sierpnia 1997 r. o rehabilitacji zawodowej                    i społecznej oraz zatrudnianiu osób niepełnosprawnych (t.j. Dz. U. z 2019 r. poz. 1172 ze zm.) lub

b) bezrobotne w rozumieniu ustawy z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promocji zatrudnienia                         i instytucjach rynku pracy (t.j.Dz. U. z 2018r. poz. 1265 ze zm.) lub

c) do 30. roku życia lub po ukończeniu 50. roku życia, posiadającej status osoby poszukującej pracy, bez zatrudnienia.
Oferta Wykonawcy w kryterium „Aspekt społeczny (zatrudnianie określonych grup społecznych)” może otrzymać maksymalnie 5 pkt (100 pkt x waga kryterium 5%)
Za najkorzystniejszą zostanie wybrana oferta, która otrzyma najwyższą ilość punktów obliczonych                     w następujący sposób: Liczba punktów ogółem (zaokrąglonych do dwóch miejsc po przecinku) = C+D+T+A w danej Części.
Część nr 1, 2, 4
Zamawiający oceni oferty kierując się  następującymi kryteriami:
	KRYTERIUM
	WAGA

	Cena (C)
	60%


1) 

Cena oferty będzie wynikała z „Ceny całkowitej oferty brutto”, zapisanej w pkt 4. Formularza ofer​towego. 

Ze wszystkich wartości  Ci  złożonych ofert Komisja przetargowa przyjmie wartość najmniej​szą, jako Cminimum. Punktacja za cenę oferty ustalona jest w sposób następujący:

                               Cminimum

C  =                                                        x  100 punktów x 60% 
               Ci


         C i                                                                                                                                                                            

                C i   -  Cena badanej oferty (z  Formularza  ofertowego)

Oferta Wykonawcy w kryterium „Cena” może otrzymać maksymalnie 60 pkt (100 pkt x waga kryterium 60%)
Uwaga: w przypadku wykonawców zagranicznych w celu porównania ofert zamawiający doliczy do ceny oferty netto kwotę należnego podatku VAT oraz cła obciążające Zamawiającego z tytułu realizacji umowy.

2) 

	KRYTERIUM
	WAGA

	Doświadczenie Wykonawcy (D)
	25%


Kryterium doświadczenie Wykonawcy będzie oceniane  w przedziale od 0 do 100 punktów na podstawie wypełnionego formularza ofertowego oraz załączonych dowodów potwierdzających należyte wykonanie zamówienia (np. referencje) (Załącznik nr 1a). 

UWAGA!!! W przypadku usług realizowanych na rzecz Zamawiającego, Wykonawca nie musi załączać dowodów należytego wykonania umowy
	Lp.
	Opis kryterium – doświadczenie wykonawcy
	Liczba możliwych do uzyskania punktów

	1.
	3 usługi polegające na świadczeniu usług cateringowych (umowy) dla co najmniej 20 osób każda z usług w okresie ostatniego 1 roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy –  w tym okresie, z podaniem ich przedmiotu, daty wykonania, podmiotów na rzecz których usługi zostały wykonane 
	 0  punktów

	2.
	4 usługi polegające na świadczeniu usług cateringowych (umowy) dla co najmniej 20 osób każda z usług w okresie ostatniego 1 roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy –  w tym okresie, z podaniem ich przedmiotu, daty wykonania, podmiotów na rzecz których usługi zostały wykonane
	10 punktów

	3.
	5 usług polegających na świadczeniu usług cateringowych (umowy) dla co najmniej 20 osób każda z usług w okresie ostatniego 1 roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy –  w tym okresie, z podaniem ich przedmiotu, daty wykonania, podmiotów na rzecz których usługi zostały wykonane
	20 punktów

	4.
	6 usług polegających na świadczeniu usług cateringowych (umowy) dla co najmniej 20 osób każda z usług w okresie ostatniego 1 roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy –  w tym okresie, z podaniem ich przedmiotu, daty wykonania, podmiotów na rzecz których usługi zostały wykonane
	30 punktów

	5.
	7 usług polegających na świadczeniu usług cateringowych (umowy) dla co najmniej 20 osób każda z usług w okresie ostatniego 1 roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy –  w tym okresie, z podaniem ich przedmiotu, daty wykonania, podmiotów na rzecz których usługi zostały wykonane
	40 punktów

	6.
	8 usług polegających na świadczeniu usług cateringowych (umowy) dla co najmniej 20 osób każda z usług w okresie ostatniego 1 roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy –  w tym okresie, z podaniem ich przedmiotu, daty wykonania, podmiotów na rzecz których usługi zostały wykonane
	50 punktów

	7.
	9 usług polegających na świadczeniu usług cateringowych (umowy) dla co najmniej 20 osób każda z usług w okresie ostatniego 1 roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy –  w tym okresie, z podaniem ich przedmiotu, daty wykonania, podmiotów na rzecz których usługi zostały wykonane
	60 punktów

	8.
	10 usług polegających na świadczeniu usług cateringowych (umowy) dla co najmniej 20 osób każda z usług w okresie ostatniego 1 roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy –  w tym okresie, z podaniem ich przedmiotu, daty wykonania, podmiotów na rzecz których usługi zostały wykonane
	70 punktów

	9.
	11 usług polegających na świadczeniu usług cateringowych (umowy) dla co najmniej 20 osób każda z usług w okresie ostatniego 1 roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy –  w tym okresie, z podaniem ich przedmiotu, daty wykonania, podmiotów na rzecz których usługi zostały wykonane
	80 punktów

	10.
	12 usług polegających na świadczeniu usług cateringowych (umowy) dla co najmniej 20 osób każda z usług w okresie ostatniego 1 roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy –  w tym okresie, z podaniem ich przedmiotu, daty wykonania, podmiotów na rzecz których usługi zostały wykonane
	90 punktów

	11.
	13 i więcej usług polegających na świadczeniu usług cateringowych (umowy) dla co najmniej 20 osób każda z usług w okresie ostatniego 1 roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy –  w tym okresie, z podaniem ich przedmiotu, daty wykonania, podmiotów na rzecz których usługi zostały wykonane
	100 punktów


Oferta Wykonawcy w kryterium „Doświadczenie wykonawcy” może otrzymać maksymalnie 25 pkt (100 pkt x waga kryterium 25%)

3)
	KRYTERIUM
	WAGA

	Termin złożenia zamówienia przez Zamawiającego przed dniem wykonania usługi (T)
	10%


Kryterium termin złożenia zamówienia przez Zamawiającego przed dniem wykonania usługi będzie oceniane  w przedziale od 0 do 100 punktów na podstawie wypełnionego formularza ofertowego (Załącznik nr 1a).

Zamawiający będzie przyznawał punkty w kryterium w następujący sposób: 

Informacja na 14 dni przed dniem wykonania usługi  – 0 pkt.

Informacja na 10 dni przed dniem wykonania usługi  – 50 pkt.

Informacja na 7 dni przed dniem wykonania usługi  – 100 pkt.

Oferta Wykonawcy w kryterium „Termin złożenia zamówienia przez Zamawiającego przed dniem wykonania usługi” może otrzymać maksymalnie 10 pkt ( 100 pkt x waga kryterium 10%)

Zamawiający na 3 dni przed planowanym dniem wykonania usługi poinformuje o ostatecznej liczbie uczestników.
4)

	KRYTERIUM
	WAGA

	Aspekt społeczny (zatrudnianie określonych grup społecznych) (A)
	5%


Kryterium aspekt społeczny (zatrudnianie określonych grup społecznych) będzie oceniane  w przedziale od 0 do 100 punktów na podstawie wypełnionego formularza ofertowego (Załącznik nr 1a).

Zamawiający będzie przyznawał punkty w kryterium w następujący sposób: 

Zatrudnienie żadnej osoby z niżej wymienionych grup społecznych  – 0 pkt.

Zatrudnienie przynajmniej 1 osoby z niżej wymienionych grup społecznych  – 100 pkt.

Punkty w kryterium aspekt społeczny Zamawiający przyzna za zatrudnienie, bezpośrednio do świadczenia usługi cateringowej: w tym np. przygotowanie lub podawanie posiłków (na podstawie umowy z tytułu prawa pracy, umowy cywilnoprawnej lub na podstawie innych umów) w czasie trwania umowy                         z Zamawiającym osobę/osoby: 

a) niepełnosprawne w rozumieniu ustawy z dnia 27 sierpnia 1997 r. o rehabilitacji zawodowej                    i społecznej oraz zatrudnianiu osób niepełnosprawnych (t.j. Dz. U. z 2019 r. poz. 1172 ze zm.) lub

b) bezrobotne w rozumieniu ustawy z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promocji zatrudnienia                         i instytucjach rynku pracy (t.j.Dz. U. z 2018r. poz. 1265 ze zm.) lub

c) do 30. roku życia lub po ukończeniu 50. roku życia, posiadającej status osoby poszukującej pracy, bez zatrudnienia.

Oferta Wykonawcy w kryterium „Aspekt społeczny (zatrudnianie określonych grup społecznych)” może otrzymać maksymalnie 5 pkt ( 100 pkt x waga kryterium 5%)
Za najkorzystniejszą zostanie wybrana oferta, która otrzyma najwyższą ilość punktów obliczonych                     w następujący sposób: Liczba punktów ogółem (zaokrąglonych do dwóch miejsc po przecinku) = C+D+T+A.
13. Informacje o formalnościach jakie powinny zostać dopełnione po wyborze oferty w celu zawarcia umowy w sprawie zamówienia publicznego 
1. Zamawiający podpisze umowę z Wykonawcą, który przedłoży najkorzystniejszą ofertę                      z punktu widzenia kryteriów przyjętych w niniejszej OGŁOSZENIA.

2. Zamawiający poinformuje Wykonawcę o terminie podpisania umowy, wybrany Wykonawca powinien przybyć we wskazane przez Zamawiającego miejsce w celu podpisania umowy.

3. Na pisemny wniosek wybranego Wykonawcy, nie wyklucza się również możliwości podpisania umowy w trybie korespondencyjnym.
4. Jeżeli Wykonawca, którego oferta zostanie wybrana, uchyla się od zawarcia umowy w sprawie zamówienia, Zamawiający może wybrać ofertę najwyżej oceniona spośród pozostałych ofert. W przypadku uchylenia się od zawarcia umowy również i tego Wykonawcy Zamawiający może powtarzać czynność w odniesieniu do pozostałych Wykonawców aż do momentu zawarcia ważnej umowy i pkt. 7.8 stosuje się.
5. Projekt umowy stanowi załącznik nr 4 do OGŁOSZENIA.
14. Termin związania z ofertą

      Wykonawca jest związany 30-dniowym terminem związania ofertą liczonym od daty ostatecznego 

      terminu składania ofert.
      Wykonawca samodzielnie lub na wniosek Zamawiającego może przedłużyć termin związania ofertą, 

      z tym że Zamawiający może tylko raz, co najmniej 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 60 dni.
15. Odrzucenie oferty

Zamawiający przewiduje odrzucenie oferty, jeżeli:
a) jej treść nie odpowiada treści Ogłoszenia-IWZ, z zastrzeżeniem pkt. 7.8, 11.8, 11.9;

b) jej złożenie stanowi czyn nieuczciwej konkurencji w rozumieniu przepisów o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji;

c) zawiera rażąco niską cenę lub koszt w stosunku do przedmiotu zamówienia;

d) została złożona przez Wykonawcę wykluczonego z udziału w postępowaniu o udzielenie zamówienia;

e) zawiera błędy w obliczeniu ceny;

f) wykonawca w terminie 3 dni od dnia doręczenia zawiadomienia nie zgodził się na poprawienie innej omyłki, polegającej na niezgodności oferty z Ogłoszeniem-IWZ, niepowodującej istotnych zmian w treści oferty;

g) wykonawca nie wyraził zgody, o której mowa w pkt. 15 Ogłoszenia-IWZ, na przedłużenie terminu związania ofertą;

h) jest nieważna na podstawie odrębnych przepisów.

16. Powody unieważnienia postępowania

Zamawiający zastrzega sobie prawo do zmian warunków postępowania lub jego unieważnienia                  w każdym momencie jego trwania do czasu opublikowania informacji o udzieleniu zamówienia na usługi społeczne bez podania przyczyn.
Nr sprawy:  60/ZP/2019/S                                                                                         Załącznik do 1

do Ogłoszenia 
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 
Sukcesywne świadczenie usługi cateringowej dla jednostek organizacyjnych Uniwersytetu Łódzkiego
Przedmiotem zamówienia jest świadczenie kompleksowych usług cateringowych w ramach spotkań organizowanych przez jednostki organizacyjne Uniwersytetu Łódzkiego. Część nr 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8 - Umowa obowiązywać będzie od dnia podpisania umowy do dnia 30.09.2020r. lub do wyczerpania się kwoty umowy w zależności co nastąpi wcześniej, Część nr 2 – planowany termin realizacji usługi cateringowej 6.01-10.01.2020r.. Przez świadczenie usług cateringowych Zamawiający rozumie usługę przygotowania, dostarczania i podawania posiłków z wykorzystaniem przez Wykonawcę własnych urządzeń, sprzętu, naczyń, produktów w czasie spotkań organizowanych przez jednostki organizacyjne Uniwersytetu Łodzkiego i usuwaniu naczyń, odpadów pokonsumpcyjnych po zakończeniu spotkań.

Wykonawca świadczyć będzie usługi w formie i standardzie odpowiednim do rangi spotkania                   i jego uczestników i w następujących Częściach:
Część nr 1 – Wydział Matematyki i Informatyki

	L.p.
	Usługa
	Szacunkowa liczba osób               w okresie trwania umowy

	
	Część nr 1
	

	1.
	Przerwa kawowa
	70

	2.
	Kanapki/tartinki


	105

	3.
	Obiad
	35


Część nr 1 – ww. pozycje świadczenia usług oznaczają:

1. „Przerwa kawowa” obejmować będzie:
1.1. Napoje gorące: świeżo parzoną kawę, herbatę czarną, owocową, zieloną (wysokiej jakości bez zawartości cukrów, tłuszczów, błonnika oraz sodu), serwowane w ekspresach ciśnieniowych, oznakowanych termosach lub warnikach, tj. kawa instant + wrzątek (co najmniej 450 ml na osobę), dodatki - mleko/mleczko, śmietanka, cukier, cytryna                             w plasterkach.
1.2. Woda mineralna - gazowana i niegazowana w butelce plastikowej, dzbankach lub dozownikach, co najmniej 500 ml na osobę.
1.3. Soki owocowe - 3 rodzaje soków 100%, serwowane w dzbankach szklanych, butelkach lub dozownikach (co najmniej 300 ml na osobę).
1.4. Rogaliki/sernik/jabłecznik (co najmniej 250 g na osobę).
1.5. Owoce sezonowe – różne rodzaje (co najmniej 200 g na osobę).
2. „Kanapki/tartinki” obejmować będą:
2.1. Kanapki dekoracyjne/tartinki (3 sztuk na osobę - 1 szt. co najmniej 40-60g ) podane na półmiskach - na zróżnicowanym pieczywie tj. razowe, białe, tostowe (każdorazowo do wyboru Zamawiającego), do wyboru np. z: salami, z łososiem, serami twardymi, indykiem wędzonym, szynką, kiełbasą pepperoni, jajkiem itp. wraz z dodatkami i dekoracjami (pomidor, ogórek zielony, kiszony, oliwki, szczypior, koperek, sałata itp.); kanapki przyrządzane na sposób wegański i wegetariański.
3. „Obiad” obejmować będzie:

Wariant I

3.1 Zupa (co najmniej 250 ml na osobę).
3.2. Danie główne - co najmniej 2 propozycje (łącznie z dodatkiem skrobiowym, co najmniej 400-450 g na osobę). Danie główne (gotowane/pieczone) podawane będzie z ziemniakami, ryżem, makaronem lub frytkami. Danie główne obejmować będzie potrawy mięsne i/lub rybne, wegetariańskie, wegańskie.
3.2 Surówka - co najmniej 2 propozycje (co najmniej 100 g na osobę).
Część nr 2 – Wydział Matematyki i Informatyki, w ramach XLI Konferencji „Geometria Analityczna i Algebraiczna”, 6.01.-10.01.2020r.
	L.p.
	Usługa
	Szacunkowa liczba osób               w okresie trwania umowy

	
	Część nr 2
	

	1.
	Przerwa kawowa
	315

	 2.
	Szwedzki stół w formie kolacji
	90

	3.
	Obiad
	180

	4.
	Uroczysta kolacja/obiad
	45


Część nr 2 – ww. pozycje świadczenia usług oznaczają:

1. „Przerwa kawowa” obejmować będzie:
1.1. Napoje gorące: świeżo parzoną kawę, herbatę czarną, owocową, zieloną (wysokiej jakości bez zawartości cukrów, tłuszczów, błonnika oraz sodu), serwowane w ekspresach ciśnieniowych, oznakowanych termosach lub warnikach, tj. kawa instant + wrzątek (co najmniej 450 ml na osobę), dodatki - mleko/mleczko, śmietanka, cukier, cytryna                             w plasterkach.
1.2. Woda mineralna - gazowana i niegazowana w butelce plastikowej, dzbankach lub dozownikach, co najmniej 500 ml na osobę.

1.3. Owoce-polskie jabłka (co najmniej 2 sztuki na osobę).
1.4. Ciastka kruche, tzw susz konferencyjny (co najmniej 150g na osobę).

2. „Szwedzki stół w formie kolacji” obejmować będzie:
2.1. Bufet zimny – co najmniej 4 propozycje (np. wędlina, sery, sałatki, itp.).
2.2. Danie na ciepło - co najmniej 2 propozycje (np. pierogi, makaron z różnymi sosoami, leczo, danie jednogarnkowe), co najmniej 350 g na osobę.
2.3. Kosz pieczywa mieszanego (co najmniej 4 szt. na osobę).
2.4. Deser: co najmniej trzy rodzaje ciast (co najmniej 200g na osobę).
2.5. Napoje gorące: świeżo parzoną kawę, herbatę czarną, owocową, zieloną (wysokiej jakości bez zawartości cukrów, tłuszczów, błonnika oraz sodu), serwowane w ekspresach ciśnieniowych, oznakowanych termosach lub warnikach (co najmniej 450 ml na osobę), dodatki - mleko/mleczko, śmietanka, cukier, cytryna w plasterkach.
3.  „Obiad” obejmować będzie:

3.1. Zupa (co najmniej 300 ml na osobę).
3.2. Danie główne - co najmniej 2 propozycje (łącznie z dodatkiem skrobiowym, co najmniej 450-500 g na osobę). Danie główne (gotowane/pieczone) podawane będzie                         z ziemniakami, ryżem, makaronem lub frytkami. Danie główne obejmować będzie potrawy mięsne i/lub rybne, wegetariańskie, wegańskie.
3.3. Surówki, warzywa gotowane, sałatki (dodatki do dania głównego) - co najmniej 2 propozycje (co najmniej 100 g na osobę).
3.4. Deser: ciasto (co najmniej 200g na osobę).
3.5. Napoje gorące: świeżo parzoną kawę, herbatę czarną, owocową, zieloną (wysokiej jakości bez zawartości cukrów, tłuszczów, błonnika oraz sodu), serwowane w ekspresach ciśnieniowych, oznakowanych termosach lub warnikach (co najmniej 450 ml na osobę), dodatki - mleko/mleczko, śmietanka, cukier, cytryna w plasterkach.
3.6. Woda mineralna - gazowana i niegazowana w butelce plastikowej, dzbankach lub dozownikach, co najmniej 500 ml na osobę.
3.7. Soki owocowe - 3 rodzaje soków 100%, serwowane w dzbankach szklanych, butelkach lub dozownikach (co najmniej 300 ml na osobę).
4.  „Uroczysta kolacja/obiad” obejmować będzie:
4.1. Przystawka –  jeden lub dwa rodzaje, w zależności od zapotrzebowania, również przygotowane na sposób wegański i wegetariański (np. ryba po grecku, roladki z łososia wędzonego ze szpinakiem i fetą, roladki z szynki z serkiem chrzanowym, jajka faszerowane, melon z szynką parmeńską, hummus itp.).
4.2. Zupa (co najmniej 300 ml na osobę).
4.3. Danie główne - (łącznie z dodatkiem skrobiowym, co najmniej 450-500 g na osobę). Danie główne (gotowane/pieczone) podawane będzie z ziemniakami, ryżem, makaronem lub frytkami. Danie główne obejmować będzie potrawy mięsne i/lub rybne, wegetariańskie, wegańskie.
4.4. Surówki, warzywa gotowane, sałatki (dodatki do dania głównego) - co najmniej 2 propozycje (co najmniej 150 g na osobę).
4.5. Deser: ciasto (co najmniej 200g na osobę).
4.6. Napoje gorące: świeżo parzoną kawę, herbatę czarną, owocową, zieloną, serwowane                    w ekspresach ciśnieniowych, oznakowanych termosach lub warnikach (co najmniej 450 ml na osobę), dodatki - mleko/mleczko, śmietanka, cukier, cytryna w plasterkach.
4.7. Woda mineralna - gazowana i niegazowana w butelce plastikowej, dzbankach lub dozownikach, co najmniej 500 ml na osobę.
4.8. Soki owocowe - 3 rodzaje soków 100%, serwowane w dzbankach szklanych, butelkach lub dozownikach (co najmniej 300 ml na osobę).
4.9. Wino wytrawne/półwytrawne/deserowe bezalkoholowe (co najmniej 350 ml na osobę);                
4.10. Wymagana obsługa kelnerska.
4.11. Pracownicy wykonujący bezpośrednio obsługę kelnerską (w liczbie minimum 1 osoba na 10 gości w przypadku obiadu/kolacji zasiadanej) będą ubrani w jednakowe ubrania                             w stonowanym kolorze. Ubiór ten będzie spełniać wszystkie wymagane standardy, tzn. będzie czysty, schludny, estetyczny, oraz dostosowany do rangi wydarzenia. Obsługa kelnerska musi znać skład serwowanych dań. 

Przez świadczenie usług cateringowych Zamawiający rozumie (dotyczy Części nr 1, 2):
1. Świadczenie kompleksowych usług cateringowych będzie odbywało się sukcesywnie, w miejscach wskazanych przez Zamawiającego, zgodnie ze zgłaszanym każdorazowo zapotrzebowaniem Zamawiającego.

2. Przewidywana liczba uczestników pojedynczego spotkania: Część nr 1 minimum 15, a maksymalnie 35, Część nr 2 minimum 25, a maksymalnie 45. 

3. Zamawiający zapłaci tylko za usługi faktycznie zrealizowane (zgodnie z listą obecności uczestników) według cen jednostkowych wskazanych w Formularzu oferty – stanowiącym Załącznik nr 1a do ogłoszenia.

4. Zamawiający każdorazowo o ostatecznej liczbie gości poinformuje Wykonawcę na 3 dni przed planowanym terminem wykonania usługi.

5. Zamawiający, w trakcie realizacji umowy, zastrzega sobie możliwość zmiany ilości i rodzaju spotkań (np. spotkania tematyczne: Wigilia, Wielkanoc, koncert, gala) dostosowując menu do charakteru organizowanej imprezy.

6. Zamawiający zastrzega sobie prawo do niewykorzystania zakresu kwotowego i ilościowego przedmiotu zamówienia oraz podmiany asortymentowej względem pozycji.
7. Zamawiający zastrzega możliwość zlecenia kilku cateringów, organizowanych w różnych miejscach jednocześnie.

8. Zamawiający zastrzega, że w przypadku organizacji kilku spotkań/imprez w różnych formach równocześnie, Wykonawca musi dysponować odpowiednią ilością personelu, zdolnego do zapewnienia świadczenia usługi.

9. Wykonawca zobowiązany jest zagwarantować wysoką jakość świadczonych przez siebie usług.

10.  Zamawiający wymaga, aby dostarczone produkty żywnościowe były świeże, dania przyrządzone                  w dniu świadczenia usług cateringowych, kanapki bankietowe – tartinki podawane na świeżym pieczywie; produkty przetworzone takie jak: kawa, herbata, woda, soki itp. będą posiadać aktualną datę przydatności do spożycia. UWAGA: posiłki muszą być wykonane z naturalnych produktów metodą tradycyjną. Zamawiający nie dopuszcza produktów typu instant (poza kawą) (np. zupy                 w proszku itp.) oraz produktów gotowych (np. mrożone gołąbki, zrazy itp.)

11.  Wszystkie posiłki zapewnione przez Wykonawcę muszą charakteryzować się wysoką jakością                    w odniesieniu do użytych składników oraz estetyki podania. 

12. Wykonawca ponosi odpowiedzialność prawną i finansową w przypadku kontroli potraw serwowanych przez Wykonawcę, związaną z kontrolą Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej. Wykonawca będzie zobowiązany przechowywać próbki poszczególnych potraw zgodnie z art. 72 Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2018r., poz. 1541, 1669, 2136, 2227, 2242, 2244) oraz aktami wykonawczymi do tej ustawy. 

13. Wykonawca poniesie wszelkie koszty finansowe związane z przygotowaniem posiłków stanowiących próbki dla Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej. Obowiązkiem Wykonawcy będzie przechowywanie próbek potraw ze wszystkich wykonanych i dostarczonych w ramach wykonania przedmiotu Zamówienia potraw, przez okres 72 h (siedemdziesięciu dwóch godzin) od momentu ich wytworzenia z oznaczeniem daty, godziny, zawartości próbki opatrzonej podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie próbek.

14. Podczas przygotowywania i dostarczania posiłków winny być zachowane wymogi sanitarno-epidemiologiczne w zakresie personelu i warunków produkcji. 

15. Zamawiający zastrzega sobie możliwość kontroli miejsca przygotowywania posiłków u Wykonawcy               w trakcie realizacji Umowy. 

16. Wszystkie dania oraz napoje gorące podane zostaną w naczyniach ceramicznych/porcelanowych wielokrotnego użytku, napoje zimne serwowane będą w szklankach, do konsumpcji przygotowane zostaną sztućce ze stali nierdzewnej. Zastawa będzie czysta, nieuszkodzona (nie wyszczerbiona itp.), w jasnej kolorystyce, bez wzorów. Wszystko wysterylizowane, zgodnie z przepisami obowiązującymi w tym zakresie. Serwetki papierowe trójwarstwowe będą w jasnej kolorystyce, bez wzorów; obrusy białe, czyste, wyprasowane. Ilość elementów zastawy powinna odpowiadać ilości osób oraz ilości                   i rodzajów serwowanych dań. UWAGA: posiłki nie będą podawane na zastawie plastikowej. Zamawiający nie dopuszcza również sztućców z tworzywa sztucznego oraz fabrycznych (np. tekturowych, plastikowych) opakowań w przypadku podawania produktów takich jak: cukier, mleko, soki. Zamawiający zastrzega sobie jednak prawo zmiany zastawy na bambusową, papierową lub plastikową o czym poinformuje wykonawcę w momencie składania zamówienia na obsługę konkretnej imprezy. 

17. Brudne naczynia i resztki posiłku należy zbierać w miarę możliwości, w czasie trwania konsumpcji lub po jej zakończeniu. 

18. Dania gorące, powinny być serwowane w podgrzewanych lub trzymających ciepło, chromowanych bemarach. 

19. Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania oznaczeń potraw, wchodzących w skład posiłków,                 w języku polskim i angielskim. 

20. Zamawiający w ciągu obowiązywania umowy może również zamówić posiłki w pojemnikach jednorazowych tzw. lunchboxach, które będą musiały utrzymać odpowiednią temperaturę serwowanego dania. Dodatkowo Wykonawca będzie musiał dostarczyć jednorazową bambusową 
zastawę (łyżeczki, łyżki, widelce i noże). 

21. Wykonawca zapewnia transport, dostarczenie usługi na miejsce jej świadczenia i rozstawienie stołów, zastawy i sprzętu niezbędnego do świadczenia usługi na minimum 60 min. przed danym spotkaniem, w sposób uzgodniony z Zamawiającym. 

22. Wykonawca dostarcza ciepłe posiłki na minimum 30 min. przed rozpoczęciem spotkania i zapewnia utrzymanie właściwej temperatury posiłków do momentu spożycia.

23.  Wykonawca zapewnia obsługę techniczną (kelnerską) w zakresie przygotowania, podawania posiłków, uprzątnięcia i odbioru resztek, w ilości wystarczającej do sprawnej i płynnej obsługi uczestników poszczególnego zamówienia. 

24. Wykonawca zapewnia zebranie naczyń oraz resztek pokonsumpcyjnych niezwłocznie po zakończeniu spotkania, nie później jednak niż w ciągu 1,5 godziny od zakończenia spotkania. 

25. Wykonawca  będzie  mógł  zaproponować  inne  dania  niż  wynikające z propozycji menu Zamawiającego. 

26. Wykonawca musi uzyskać akceptację Zamawiającego zaproponowanego przez siebie menu.
27. Miejsce, w którym będzie organizowane spotkanie, pozostanie uporządkowane i sprzątnięte poprzez usunięcie i utylizację śmieci, a ewentualne uszkodzenia naprawione w sposób uzgodniony                            z Zamawiającym.

28. Wykonawca zapewnia kosze na śmieci, a następnie usunięcie i wywóz odpadów na swój koszt. 
29. Wykonawca zapewnia stoliki koktajlowe (minimum 1 na 4 osoby) w pokrowcach typu klepsydra                   w białym lub czarnym kolorze, z ewentualnymi ozdobami wcześniej uzgodnionymi z Zamawiającym.

30. Bielizna gastronomiczna będzie czysta, w stonowanych barwach, nieuszkodzona, wysterylizowana                  i wyprasowana, zgodnie z przepisami obowiązującymi w tym zakresie. 

31. Wykonawca zapewnienia dekorację florystyczną oraz tematyczną na stołach i stolikach koktajlowych; dekoracja florystyczna musi być elegancka i nowoczesna, składać się ze świeżych kwiatów ciętych, kolorystycznie dopasowanych do kolorystyki wydarzenia, wystroju miejsca, w którym będzie realizowana usługa oraz do kolorystyki materiału pokrywającego stoły; dekoracja florystyczna stołów bufetowych i koktajlowych musi być dostosowana do ich wielkości. 

32. Obsługa będzie świadczona na wysokim poziomie, zgodnie z zachowaniem powszechnie obowiązujących norm kultury i zasad współżycia społecznego. 

33. Pracownicy wykonujący bezpośrednio obsługę kelnerską (w liczbie minimum 1 osoba do 10 gości                     w przypadku obiadu zasiadanego lub minimum 1 kelner na 20 osób w przypadku szwedzkiego bufetu) będą ubrani w jednakowe ubrania w stonowanym kolorze. Ubiór ten będzie spełniać wszystkie wymagane standardy, tzn. będzie czysty, schludny, estetyczny, oraz dostosowany do rangi wydarzenia. Obsługa kelnerska musi znać skład serwowanych dań. 

34. Każda z osób wchodzących w skład obsługi kelnerskiej musi posiadać ważną książeczkę sanitarno – epidemiologiczną. 

35. Wszelkie wyposażenie niezbędne do wykonania usługi (niezbędny sprzęt bufetowy, urządzenia grzewcze, aranżacja stołów, dekoracje florystyczne z żywych kwiatów, parawany zasłaniające zaplecze cateringowe itp.) zapewniać będzie Wykonawca we własnym zakresie. Koszty z tym związane Wykonawca zawiera w cenach podanych w formularzu ofertowym. Wykonawca nie będzie pobierał z tego tytułu żadnych dodatkowych opłat. 

36. Do świadczenia ww. usług Wykonawca użyje środków zabezpieczonych we własnym zakresie.

37.  Wykonawca na życzenie Zamawiającego zapakuje w dostarczone przez siebie opakowania jednorazowe nieskonsumowane produkty oraz elementy florystyczne. 

38. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zgłaszania uwag dotyczących ustalania menu, obsługi kelnerskiej, dekoracji florystycznej w trakcie realizacji usługi, które Wykonawca zobowiązany jest uwzględnić. 

39. Podane gramatury dotyczą dań i posiłków po obróbce termicznej i mają charakter informacyjno-poglądowy.

40. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić transport żywności w odpowiednich pojemnikach, odpowiednio przystosowanym, zgodnie z obowiązującym prawem, środkiem transportu do przewozu żywności.

Część nr 3 – Wydział Prawa i Administracji
	L.p.
	Usługa
	Szacunkowa liczba osób               w okresie trwania umowy

	
	Część nr 3
	

	1.
	Przerwa kawowa podstawowa
	600

	2.
	Przerwa kawowa wzbogacona
	1000

	3.
	Przerwa kawowa ciągła-całodniowa
	1000

	4.
	Przerwa-lunch
	1100

	5.
	Przerwa obiadowa – Wariant I
	500

	6.
	Przerwa obiadowa – Wariant II
	200

	7.
	Przerwa obiadowa – Wariant III
	800

	8.
	Uroczysta kolacja – Wariant I
	50

	9.
	Uroczysta kolacja – Wariant II (Gala)
	400

	10.
	Desery bankietowe
	500

	11.
	Kanapki/Tartinki
	900


Część nr 3 – ww. pozycje świadczenia usług oznaczają:

1. „Przerwa kawowa podstawowa” obejmować będzie:
1.1 Napoje gorące: świeżo parzoną kawę, herbatę czarną, owocową, zieloną (wysokiej jakości bez zawartości cukrów, tłuszczów, błonnika oraz sodu), serwowane w ekspresach ciśnieniowych, oznakowanych termosach lub warnikach, tj. kawa instant + wrzątek (co najmniej 450 ml na osobę), dodatki - mleko/mleczko, śmietanka, cukier, cytryna                             w plasterkach.
1.2 Woda mineralna - gazowana i niegazowana w butelce plastikowej, dzbankach lub dozownikach, co najmniej 500 ml na osobę. 
1.3 Ciastka kruche, tzw. susz konferencyjny (co najmniej 100g na osobę) lub wyroby cukiernicze np. bułeczki drożdżowe, rogaliki, sernik, jabłecznik co najmniej 2 szt. na osobę, każdorazowo do uzgodnienia z zamawiającym.
2. „Przerwa kawowa wzbogacona” obejmować będzie:
2.1 Napoje gorące: świeżo parzoną kawę, herbatę czarną, owocową, zieloną (wysokiej jakości bez zawartości cukrów, tłuszczów, błonnika oraz sodu), serwowane w ekspresach ciśnieniowych, oznakowanych termosach lub warnikach, tj. kawa instant + wrzątek (co najmniej 450 ml na osobę), dodatki - mleko/mleczko, śmietanka, cukier, cytryna                             w plasterkach.
2.2 Woda mineralna - gazowana i niegazowana w butelce plastikowej, dzbankach lub dozownikach, co najmniej 500 ml na osobę. 
2.3 Ciastka kruche, tzw. susz konferencyjny (co najmniej 100g na osobę) lub wyroby cukiernicze np. bułeczki drożdżowe, rogaliki, sernik, jabłecznik co najmniej 2 szt. na osobę, każdorazowo 
do uzgodnienia z zamawiającym.
2.4 Soki owocowe – 2 rodzaje  soków 100%, serwowane w dzbankach szklanych lub butelkach (co najmniej 300 ml na osobę).
3. „Przerwa kawowa ciągła - całodniowa” obejmować będzie:
3.1. 3 przerwy kawowe w ciągu tego samego dnia podczas tej samej uroczystości lub dostęp do przerwy kawowej ciągły (wydarzenia o charakterze otwartym)w czasie 2-6 godzin – do uzgodnienia z Zamawiającym
3.2. Napoje gorące: świeżo parzoną kawę, herbatę czarną, owocową, zieloną (wysokiej jakości bez zawartości cukrów, tłuszczów, błonnika oraz sodu), serwowane w ekspresach ciśnieniowych, oznakowanych termosach lub warnikach, tj. kawa instant + wrzątek (co najmniej 450 ml na osobę), dodatki - mleko/mleczko, śmietanka, cukier, cytryna                             w plasterkach.
3.3. Woda mineralna - gazowana i niegazowana w butelce plastikowej, dzbankach lub dozownikach, co najmniej 500 ml na osobę. 
3.4. Ciastka kruche, tzw. susz konferencyjny (co najmniej 100g na osobę) lub wyroby cukiernicze np. bułeczki drożdżowe, rogaliki, sernik, jabłecznik co najmniej 2 szt. na osobę, każdorazowo do uzgodnienia z zamawiającym.
4. „Przerwa lunch” obejmować będzie:
4.1. Dania bufetowe – co najmniej 2 propozycje (np. buef strogonow, gulasz, potrawka z indyka itp. podane z pieczywem lub innym dodatkiem skrobiowym (np. ziemniaki, makaron, kasza itp.) 
Danie bufetowe obejmować będzie danie potrawy mięsne/rybne, wegetariańskie/wegańskie                        (co najmniej 450-500 na osobę) – do uzgodnienia każdorazowo z Zamawiającym.
4.2. Sałatki lub surówki – min 2 rodzaje w ilości co najmniej 100g na osobę, podawane jako tartaletki lub dodatek do dania głównego. Każdorazowo wg wyboru Zamawiającego.      

4.3. Kosz pieczywa mieszanego (co najmniej 2 szt. na osobę).
4.4. Deser – 2 rodzaje ciasta (co najmniej 100g na osobę) np. brownie z orzechami, tarta z kremem

             z białej czekolady, jabłecznik, sernik, itp.

4.5. Napoje gorące: świeżo parzoną kawę, herbatę czarną, owocową, zieloną (wysokiej jakości bez zawartości cukrów, tłuszczów, błonnika oraz sodu), serwowane w ekspresach ciśnieniowych, oznakowanych termosach lub warnikach, tj. kawa instant + wrzątek (co najmniej 450 ml na osobę), dodatki - mleko/mleczko, śmietanka, cukier, cytryna                             w plasterkach.
4.6. Woda mineralna - gazowana i niegazowana w butelce plastikowej, dzbankach lub dozownikach, co najmniej 500 ml na osobę.
4.7. Soki owocowe - 2 rodzaje soków 100%, serwowane w dzbankach szklanych, butelkach lub

 dozownikach (co najmniej 300 ml na osobę).
5. „Przerwa obiadowa” obejmować będzie:

Wariant I

5.1. Zupa – 1 propozycja (co najmniej 300 ml na osobę).
5.2. Danie główne - co najmniej 2 propozycje (łącznie z dodatkiem skrobiowym, co najmniej 450-500 g na osobę). Danie główne (gotowane/pieczone) podawane będzie z ziemniakami, ryżem, makaronem lub frytkami. Danie główne obejmować będzie potrawy mięsne i/lub rybne, wegetariańskie, wegańskie.
5.3. Surówki, warzywa gotowane, sałatki (dodatki do dania głównego) - co najmniej 2 propozycje (co najmniej 100 g na osobę).
5.4. Napoje gorące: świeżo parzoną kawę, herbatę czarną, owocową, zieloną (wysokiej jakości bez zawartości cukrów, tłuszczów, błonnika oraz sodu), serwowane w ekspresach ciśnieniowych, oznakowanych termosach lub warnikach (co najmniej 450 ml na osobę), dodatki - mleko/mleczko, śmietanka, cukier, cytryna w plasterkach.
Wariant II

5.5. Zupa – 1 propozycja (co najmniej 300 ml na osobę).
5.6. Danie główne - co najmniej 2 propozycje (łącznie z dodatkiem skrobiowym, co najmniej 450-500 g na osobę). Danie główne (gotowane/pieczone) podawane będzie z ziemniakami, ryżem, makaronem lub frytkami. Danie główne obejmować będzie potrawy mięsne i/lub rybne, 
wegetariańskie, wegańskie.
5.7. Surówki, warzywa gotowane, sałatki (dodatki do dania głównego) - co najmniej 2 propozycje (co najmniej 100 g na osobę).
5.8. Deser: owoce (co najmniej 100g na osobę) lub 2 rodzaje ciast (co najmniej 100g na osobę).
5.9. Napoje gorące: świeżo parzoną kawę, herbatę czarną, owocową, zieloną (wysokiej jakości bez zawartości cukrów, tłuszczów, błonnika oraz sodu), serwowane w ekspresach ciśnieniowych, oznakowanych termosach lub warnikach (co najmniej 450 ml na osobę), dodatki - mleko/mleczko, śmietanka, cukier, cytryna w plasterkach.
5.10. Woda mineralna - gazowana i niegazowana w butelce plastikowej, dzbankach lub dozownikach, co najmniej 500 ml na osobę.

5.11. Soki owocowe - 3 rodzaje soków 100%, serwowane w dzbankach szklanych, butelkach lub dozownikach (co najmniej 300 ml na osobę).
Wariant III

5.12. Zupa – 2 propozycje (co najmniej 300 ml na osobę).
5.13. Danie główne - co najmniej 2 propozycje (łącznie z dodatkiem skrobiowym, co najmniej 450-500 g na osobę). Danie główne (gotowane/pieczone) podawane będzie z ziemniakami, ryżem, makaronem lub frytkami. Danie główne obejmować będzie potrawy mięsne i/lub rybne, wegetariańskie, wegańskie.
5.14. Surówki, warzywa gotowane, sałatki (dodatki do dania głównego) - co najmniej 2 propozycje (co najmniej 100 g na osobę).
5.15. Deser: owoce (co najmniej 100g na osobę) lub 2 rodzaje ciast (co najmniej 100g na osobę).
5.16. Napoje gorące: świeżo parzoną kawę, herbatę czarną, owocową, zieloną (wysokiej jakości bez zawartości cukrów, tłuszczów, błonnika oraz sodu), serwowane w ekspresach ciśnieniowych, oznakowanych termosach lub warnikach (co najmniej 450 ml na osobę), dodatki - mleko/mleczko, śmietanka, cukier, cytryna w plasterkach.
5.17. Woda mineralna - gazowana i niegazowana w butelce plastikowej, dzbankach lub dozownikach, co najmniej 500 ml na osobę.

5.18. Soki owocowe - 3 rodzaje soków 100%, serwowane w dzbankach szklanych, butelkach lub dozownikach (co najmniej 300 ml na osobę).
6. „Uroczysta kolacja” obejmować będzie:
Wariant I
6.1. Przystawka –  jeden lub dwa rodzaje, w zależności od zapotrzebowania, również przygotowane na sposób wegański i wegetariański (np. ryba po grecku, roladki z łososia wędzonego ze szpinakiem i fetą, roladki z szynki z serkiem chrzanowym, jajka faszerowane, melon z szynką parmeńską, hummus itp.) 
6.2. Zupa (co najmniej 300 ml na osobę).
6.3. Danie główne - (łącznie z dodatkiem skrobiowym, co najmniej 450-500 g na osobę). Danie główne (gotowane/pieczone) podawane będzie z ziemniakami, ryżem, makaronem lub frytkami. Danie główne obejmować będzie potrawy mięsne i/lub rybne, wegetariańskie, wegańskie.
6.4. Surówki, warzywa gotowane, sałatki (dodatki do dania głównego) - co najmniej 2 propozycje (co najmniej 150 g na osobę).
6.5. Deser: ciasto/lody z dodatkami (np. owocami) (co najmniej 200g na osobę).
6.6. Napoje gorące: świeżo parzoną kawę, herbatę czarną, owocową, zieloną, serwowane                    w ekspresach ciśnieniowych, oznakowanych termosach lub warnikach (co najmniej 450 ml na osobę), dodatki - mleko/mleczko, śmietanka, cukier, cytryna w plasterkach.
6.7. Woda mineralna - gazowana i niegazowana w butelce plastikowej, dzbankach lub dozownikach, co najmniej 500 ml na osobę.

6.8. Soki owocowe - 2 rodzaje soków 100%, serwowane w dzbankach szklanych, butelkach lub dozownikach (co najmniej 300 ml na osobę).
6.9. W przypadku kolacji zasiadanej wymagana obsługa kelnerska w liczbie minimum 1 osoba na 10 gości. Pracownicy wykonujący obsługę kelnerską będą ubrani w jednakowe ubrania                             w stonowanym kolorze. Ubiór ten będzie spełniać wszystkie wymagane standardy, tzn. będzie czysty, schludny, estetyczny oraz dostosowany do rangi wydarzenia. Obsługa kelnerska musi znać skład serwowanych dań.
Wariant II (Gala)

6.10.   Przystawka –  jeden lub dwa rodzaje, w zależności od zapotrzebowania, również przygotowane na sposób wegański i wegetariański (np. ryba po grecku, roladki z łososia wędzonego ze szpinakiem i fetą, roladki z szynki z serkiem chrzanowym, jajka faszerowane, melon z szynką parmeńską, hummus itp.) 
6.11. Zupa (co najmniej 300 ml na osobę).
6.12. Danie główne - (łącznie z dodatkiem skrobiowym, co najmniej 450-500 g na osobę). Danie główne (gotowane/pieczone) podawane będzie z ziemniakami, ryżem, makaronem lub frytkami. Danie główne obejmować będzie potrawy mięsne i/lub rybne, wegetariańskie, wegańskie.
6.13. Surówki, warzywa gotowane, sałatki (dodatki do dania głównego) - co najmniej 2 propozycje (co najmniej 150 g na osobę).
6.14. Deser: ciasto/lody z dodatkami (np. owocami) (co najmniej 200g na osobę).
6.15. Napoje gorące: świeżo parzoną kawę, herbatę czarną, owocową, zieloną, serwowane                    w ekspresach ciśnieniowych, oznakowanych termosach lub warnikach (co najmniej 450 ml na osobę), dodatki - mleko/mleczko, śmietanka, cukier, cytryna w plasterkach.
6.16. Woda mineralna - gazowana i niegazowana w butelce plastikowej, dzbankach lub dozownikach, co najmniej 500 ml na osobę.

6.17. Soki owocowe - 2 rodzaje soków 100%, serwowane w dzbankach szklanych, butelkach lub dozownikach (co najmniej 300 ml na osobę).
6.18. Wino wytrawne/półwytrawne/deserowe bezalkoholowe (co najmniej 350 ml na osobę).
6.19. W przypadku kolacji zasiadanej wymagana obsługa kelnerska w liczbie minimum 1 osoba na 10 gości. Pracownicy wykonujący obsługę kelnerską będą ubrani w jednakowe ubrania                           w stonowanym kolorze. Ubiór ten będzie spełniać wszystkie wymagane standardy, tzn. będzie czysty, schludny, estetyczny oraz dostosowany do rangi wydarzenia. Obsługa kelnerska musi znać skład serwowanych dań.
7. „Desery bankietowe” obejmować będzie:
7.1. Desery bankietowe, np. tiramisu, pana cotta, tarta z owocami, makaroniki, torcik bezowy                        z owocami, muffiny itp. (łącznie co najmniej 75 g na osobę). Każdorazowo do uzgodnienia                     z Zamawiającym.

8. „Kanapki/tartinki” obejmować będą:
8.1. Kanapki dekoracyjne lub tartinki (3 sztuki na osobę - 1 szt. co najmniej 40-60g ) podane na półmiskach - na zróżnicowanym pieczywie tj. razowe, białe, tostowe (każdorazowo do wyboru Zamawiającego), do wyboru np. z: salami, z łososiem, serami twardymi, indykiem wędzonym, szynką, kiełbasą pepperoni, jajkiem itp. wraz z dodatkami i dekoracjami (pomidor, ogórek zielony, kiszony, oliwki, szczypior, koperek, sałata itp.); kanapki przyrządzane na sposób wegański i wegetariański.

Przez świadczenie usług cateringowych Zamawiający rozumie (dotyczy Części nr 3):

1. Świadczenie kompleksowych usług cateringowych będzie odbywało się sukcesywnie, w miejscach wskazanych przez Zamawiającego, zgodnie ze zgłaszanym każdorazowo zapotrzebowaniem Zamawiającego.

2. Przewidywana liczba uczestników pojedynczego spotkania: minimum 10, a maksymalnie 850. 

3. Zamawiający każdorazowo o ostatecznej liczbie gości poinformuje Wykonawcę na 3 dni przed planowanym terminem wykonania usługi.

4. Zamawiający, w trakcie realizacji umowy, zastrzega sobie możliwość zmiany ilości i rodzaju spotkań (np. spotkania tematyczne: Wigilia, Wielkanoc, koncert, gala) dostosowując menu do charakteru organizowanej imprezy.

5. Zamawiający zastrzega sobie prawo do niewykorzystania zakresu kwotowego i ilościowego przedmiotu zamówienia oraz podmiany asortymentowej względem pozycji.

6. Zamawiający zastrzega możliwość zlecenia kilku cateringów, organizowanych w różnych miejscach jednocześnie.
7. Zamawiający zastrzega, że w przypadku organizacji kilku spotkań/imprez w różnych formach równocześnie, Wykonawca musi dysponować odpowiednią ilością personelu, zdolnego do zapewnienia świadczenia usługi.

8. Wykonawca zobowiązany jest zagwarantować wysoką jakość świadczonych przez siebie usług.

9.  Zamawiający wymaga, aby dostarczone produkty żywnościowe były świeże, dania przyrządzone                  w dniu świadczenia usług cateringowych, kanapki bankietowe – tartinki podawane na świeżym pieczywie; produkty przetworzone takie jak: kawa, herbata, woda, soki itp. będą posiadać aktualną datę przydatności do spożycia. UWAGA: posiłki muszą być wykonane z naturalnych produktów metodą tradycyjną. Zamawiający nie dopuszcza produktów typu instant (poza kawą) (np. zupy                 w proszku itp.) oraz produktów gotowych (np. mrożone gołąbki, zrazy itp.)

10.  Wszystkie posiłki zapewnione przez Wykonawcę muszą charakteryzować się wysoką jakością                    w odniesieniu do użytych składników oraz estetyki podania. 

11. Wykonawca ponosi odpowiedzialność prawną i finansową w przypadku kontroli potraw serwowanych przez Wykonawcę, związaną z kontrolą Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej. Wykonawca będzie zobowiązany przechowywać próbki poszczególnych potraw zgodnie z art. 72 Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2018r., poz. 1541, 1669, 2136, 2227, 2242, 2244) oraz aktami wykonawczymi do tej ustawy. 

12. Wykonawca poniesie wszelkie koszty finansowe związane z przygotowaniem posiłków stanowiących próbki dla Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej. Obowiązkiem Wykonawcy będzie przechowywanie próbek potraw ze wszystkich wykonanych i dostarczonych w ramach wykonania przedmiotu Zamówienia potraw, przez okres 72 h (siedemdziesięciu dwóch godzin) od momentu ich wytworzenia z oznaczeniem daty, godziny, zawartości próbki opatrzonej podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie próbek.

13. Podczas przygotowywania i dostarczania posiłków winny być zachowane wymogi sanitarno-epidemiologiczne w zakresie personelu i warunków produkcji. 

14. Zamawiający zastrzega sobie możliwość kontroli miejsca przygotowywania posiłków u Wykonawcy               w trakcie realizacji Umowy. 

15. Wszystkie dania oraz napoje gorące podane zostaną w naczyniach ceramicznych/porcelanowych wielokrotnego użytku, napoje zimne serwowane będą w szklankach, do konsumpcji przygotowane zostaną sztućce ze stali nierdzewnej. Zastawa będzie czysta, nieuszkodzona (nie wyszczerbiona itp.), w jasnej kolorystyce, bez wzorów. Wszystko wysterylizowane, zgodnie z przepisami obowiązującymi w tym zakresie. Serwetki papierowe trójwarstwowe będą w jasnej kolorystyce, bez wzorów; obrusy białe, czyste, wyprasowane. Ilość elementów zastawy powinna odpowiadać ilości osób oraz ilości                   i rodzajów serwowanych dań. UWAGA: posiłki nie będą podawane na zastawie plastikowej. Zamawiający nie dopuszcza również sztućców z tworzywa sztucznego oraz fabrycznych (np. tekturowych, plastikowych) opakowań w przypadku podawania produktów takich jak: cukier, mleko, soki. Zamawiający zastrzega sobie jednak prawo zmiany zastawy na bambusową, papierową lub plastikową o czym poinformuje wykonawcę w momencie składania zamówienia na obsługę konkretnej imprezy. 

16. Brudne naczynia i resztki posiłku należy zbierać w miarę możliwości, w czasie trwania konsumpcji lub po jej zakończeniu. 

17. Dania gorące, powinny być serwowane w podgrzewanych lub trzymających ciepło, chromowanych bemarach. 

18. Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania oznaczeń potraw, wchodzących w skład posiłków,                 w języku polskim i angielskim. 

19. Zamawiający w ciągu obowiązywania umowy może również zamówić posiłki w pojemnikach jednorazowych tzw. lunchboxach, które będą musiały utrzymać odpowiednią temperaturę serwowanego dania. Dodatkowo Wykonawca będzie musiał dostarczyć jednorazową bambusową zastawę (łyżeczki, łyżki, widelce i noże). 

20. Wykonawca zapewnia transport, dostarczenie usługi na miejsce jej świadczenia i rozstawienie stołów, zastawy i sprzętu niezbędnego do świadczenia usługi na minimum 60 min. przed danym spotkaniem, w sposób uzgodniony z Zamawiającym. 

21. Wykonawca dostarcza ciepłe posiłki na minimum 30 min. przed rozpoczęciem spotkania i zapewnia utrzymanie właściwej temperatury posiłków do momentu spożycia.

22.  Wykonawca zapewnia obsługę techniczną (kelnerską) w zakresie przygotowania, podawania posiłków, uprzątnięcia i odbioru resztek, w ilości wystarczającej do sprawnej i płynnej obsługi uczestników poszczególnego zamówienia. 

23. Wykonawca zapewnia zebranie naczyń oraz resztek pokonsumpcyjnych niezwłocznie po zakończeniu spotkania, nie później jednak niż w ciągu 1,5 godziny od zakończenia spotkania. 

24. Wykonawca  będzie  mógł  zaproponować  inne  dania  niż  wynikające z propozycji menu Zamawiającego. 

25. Wykonawca musi uzyskać akceptację Zamawiającego zaproponowanego przez siebie menu.
26. Miejsce, w którym będzie organizowane spotkanie, pozostanie uporządkowane i sprzątnięte poprzez usunięcie i utylizację śmieci, a ewentualne uszkodzenia naprawione w sposób uzgodniony                            z Zamawiającym.

27. Wykonawca zapewnia kosze na śmieci, a następnie usunięcie i wywóz odpadów na swój koszt. 
28. Wykonawca zapewnia stoliki koktajlowe (minimum 1 na 4 osoby) w pokrowcach typu klepsydra                   w białym lub czarnym kolorze, z ewentualnymi ozdobami wcześniej uzgodnionymi z Zamawiającym.

29. Bielizna gastronomiczna będzie czysta, w stonowanych barwach, nieuszkodzona, wysterylizowana                  i wyprasowana, zgodnie z przepisami obowiązującymi w tym zakresie. 

30. Wykonawca zapewnienia dekorację florystyczną oraz tematyczną na stołach i stolikach koktajlowych; dekoracja florystyczna musi być elegancka i nowoczesna, składać się ze świeżych kwiatów ciętych, kolorystycznie dopasowanych do kolorystyki wydarzenia, wystroju miejsca, w którym będzie realizowana usługa oraz do kolorystyki materiału pokrywającego stoły; dekoracja florystyczna stołów bufetowych i koktajlowych musi być dostosowana do ich wielkości. 

31. Obsługa będzie świadczona na wysokim poziomie, zgodnie z zachowaniem powszechnie obowiązujących norm kultury i zasad współżycia społecznego. 

32. Pracownicy wykonujący bezpośrednio obsługę kelnerską (w liczbie minimum 1 osoba do 10 gości                     w przypadku obiadu zasiadanego lub minimum 1 kelner na 20 osób w przypadku szwedzkiego bufetu) będą ubrani w jednakowe ubrania w stonowanym kolorze. Ubiór ten będzie spełniać wszystkie wymagane standardy, tzn. będzie czysty, schludny, estetyczny, oraz dostosowany do rangi wydarzenia. Obsługa kelnerska musi znać skład serwowanych dań. 

33. Każda z osób wchodzących w skład obsługi kelnerskiej musi posiadać ważną książeczkę sanitarno – epidemiologiczną. 

34. Wszelkie wyposażenie niezbędne do wykonania usługi (niezbędny sprzęt bufetowy, urządzenia grzewcze, aranżacja stołów, dekoracje florystyczne z żywych kwiatów, parawany zasłaniające zaplecze cateringowe itp.) zapewniać będzie Wykonawca we własnym zakresie. Koszty z tym związane Wykonawca zawiera w cenach podanych w formularzu ofertowym. Wykonawca nie będzie pobierał z tego tytułu żadnych dodatkowych opłat. 

35. Do świadczenia ww. usług Wykonawca użyje środków zabezpieczonych we własnym zakresie.

36.  Wykonawca na życzenie Zamawiającego zapakuje w dostarczone przez siebie opakowania jednorazowe nieskonsumowane produkty oraz elementy florystyczne. 

37. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zgłaszania uwag dotyczących ustalania menu, obsługi kelnerskiej, dekoracji florystycznej w trakcie realizacji usługi, które Wykonawca zobowiązany jest uwzględnić. 

38. Podane gramatury dotyczą dań i posiłków po obróbce termicznej i mają charakter informacyjno-poglądowy.
39. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić transport żywności w odpowiednich pojemnikach, odpowiednio przystosowanym, zgodnie z obowiązującym prawem, środkiem transportu do przewozu żywności.

Część nr 4 - w ramach projektu pt. "Empowering VET Teachers – Innovative & Enhanced CPD for Newly Qualified VET Teachers Working with Migrant Students” realizowanego w ramach Erasmus+ Strategic Partnership.
Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usług cateringowych (obiad plus ciągła przerwa kawowa) dla uczestników i uczestniczek jednodniowego spotkania Multiplier event (o zakresie odpowiadającym seminarium/konferencji), które odbędzie się w okresie kwiecień-czerwiec 2020 r. na terenie Wydziału Ekonomiczno-Socjologicznego Uniwersytetu Łódzkiego w Łodzi w ramach projektu pt. "Empowering VET Teachers – Innovative & Enhanced CPD for Newly Qualified VET Teachers Working with Migrant Students” realizowanego w ramach Erasmus+ Strategic Partnership.

1) Organizacja cateringu polega na zapewnieniu posiłków dla uczestników spotkania, przy czym maksymalna liczba posiłków (obiad + ciągła przerwa kawowa) to 45, zaś minimalna – 25.  Ostateczna liczba uczestników zostanie potwierdzona nie później niż 3 dni przed planowanym terminem spotkania. Dodatkowo należy zapewnić min. 4 rezerwowe nakrycia.


2) Usługi cateringowe polegają na przygotowaniu, dostarczeniu do wskazanej sali wraz                              z rozłożeniem na stołach poczęstunku składającego się z: 

A. Przerwy kawowej ciągłej:

· Napoje gorące (bez ograniczeń): świeżo parzona kawa, herbata (4 rodzaje, w tym czarna, zielona, owocowa) (wysokiej jakości bez zawartości cukrów, tłuszczów, błonnika oraz sodu), serwowane w ekspresach ciśnieniowych, oznakowanych termosach lub warnikach, tj. kawa instant + wrzątek (co najmniej 450 ml na osobę), dodatki - mleko/mleczko, śmietanka, cukier, cytryna  w plasterkach.

· Woda mineralna - gazowana i niegazowana w butelce plastikowej, dzbankach lub dozownikach, co najmniej 500 ml na osobę.

· Sok owocowy (2 rodzaje), serwowany w dzbankach szklanych lub butelkach – 250 mln/os.

· Różne rodzaje ciastek typu kruche (tzw. susz konferencyjny), rogaliki, babeczki lub mini drożdżówki itp. – 150 g/os.

· Owoce (np. winogrono, owoce sezonowe) – min. 150 g/os.

· Zastawa porcelanowa, w tym talerzyki, filiżanki, szklanki do wody i soków, dzbanki, łyżeczki (Zamawiający nie dopuszcza stosowania przez Wykonawcę zastawy i sztućców z tworzywa sztucznego).

· Obrusy materiałowe, serwetki, kosze na śmieci.

Poczęstunek powinien być usytuowany we wskazanej sali na terenie Uniwersytetu Łódzkiego i winien być dostępny przez cały czas trwania spotkania. Sugeruje się wystawienie warników lub termosów konferencyjnych stołowych z wrzątkiem o pojemności odpowiedniej do liczby godzin spotkania (min. 6 godzin).

B. Obiadu w formie zestawu z napojami i deserami (zupa; danie główne – składające się                    z dania mięsnego/wegetariańskiego/wegańskiego oraz dodatków skrobiowych i dodatków witaminowych; deser; napoje): 

Zupa: z np. makaronem/ ryżem/ grzankami do wyboru (gramatura/os. – min. 300 g.);

Danie główne - co najmniej 2 propozycje (łącznie z dodatkiem skrobiowym, co najmniej 450-500 g na osobę). Danie główne (gotowane/pieczone) podawane będzie z ziemniakami, ryżem, makaronem lub frytkami. Danie główne obejmować będzie potrawy mięsne i/lub rybne, wegetariańskie, wegańskie;

Surówki, warzywa gotowane, sałatki (dodatki do dania głównego) - co najmniej 2 propozycje (co najmniej 100 g na osobę);

Deser: ciasto (co najmniej 200g na osobę);

Napoje: 

· Napoje gorące (bez ograniczeń): świeżo parzona kawa, herbata (4 rodzaje, w tym czarna, zielona, owocowa) (wysokiej jakości bez zawartości cukrów, tłuszczów, błonnika oraz sodu), 

serwowane w ekspresach ciśnieniowych, oznakowanych termosach lub warnikach, tj. kawa instant + wrzątek (co najmniej 450 ml na osobę), dodatki - mleko/mleczko, śmietanka, cukier, cytryna  w plasterkach.

· Woda mineralna - gazowana i niegazowana w butelce plastikowej, dzbankach lub dozownikach, co najmniej 500 ml na osobę.

· Sok owocowy (2 rodzaje), serwowany w dzbankach szklanych, dozownikach lub butelkach – 250 mln/os.

Zastawa porcelanowa (talerze, filiżanki), szklanki do wody i soków, dzbanki, sztućce (Zamawiający nie dopuszcza stosowania przez Wykonawcę zastawy i sztućców z tworzywa sztucznego).

Obrusy materiałowe, serwetki, kosze na śmieci. 

Szczegółowe menu oraz godzina serwowania obiadu  i przerwy kawowej zostaną ustalone pomiędzy Wykonawcą i Zamawiającym po dokonaniu wyboru najkorzystniejszej oferty. 

4) Miejsce realizacji zamówienia: Uniwersytet Łódzki, Wydział Ekonomiczno-Socjologiczny UŁ, ul. POW 3/5, 90-255 Łódź

5) Zamawiający nie dopuszcza możliwości składania ofert częściowych.

6) Termin wykonania zamówienia: jak w punkcie 2), dokładny dzień i godziny serowania obiadu  i przerwy kawowej zostaną ustalone pomiędzy Wykonawcą i Zamawiającym w terminie późniejszym, po dokonaniu wyboru oferty.
7) Zamawiający zapłaci tylko za usługi faktycznie zrealizowane (zgodnie z listą obecności uczestników) według cen jednostkowych wskazanych w Formularzu oferty

8) Dania gorące, powinny być serwowane w podgrzewanych lub trzymających ciepło, chromowanych bemarach.

9) Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia własnych naczyń, sztućców i wszystkich pozostałych elementów wymaganych do prawidłowej realizacji usługi cateringu, w tym przedłużaczy, kabli niezbędnych do ich podłączenia i do wykonania usługi.
10) Wykonawca zapewnia transport, dostarczenie usługi na miejsce jej świadczenia i rozstawienie stołów, zastawy i sprzętu niezbędnego do świadczenia usługi na minimum 60 min. przed spotkaniem, w sposób uzgodniony z Zamawiającym. 

11) Brudne naczynia i resztki posiłku należy zbierać w miarę możliwości, w czasie trwania konsumpcji lub po jej zakończeniu. 

12) Wykonawca dostarcza ciepłe posiłki na minimum 30 min. przed rozpoczęciem spotkania i zapewnia utrzymanie właściwej temperatury posiłków do momentu spożycia.

13) Wykonawca zapewnia obsługę techniczną (kelnerską) w zakresie przygotowania, podawania posiłków, uprzątnięcia i odbioru resztek, w ilości wystarczającej do sprawnej i płynnej obsługi uczestników spotkania. 

14) W ramach zamówienia Wykonawca jest zobowiązany do: świadczenia usług cateringowych wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych, przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania artykułów spożywczych oraz z wykorzystaniem zastawy stołowej.  

15) W ramach zamówienia Wykonawca jest zobowiązany do: przyrządzania posiłków w dniu świadczenia usług cateringowych, estetycznego podawania posiłków, przygotowania pojemników plastikowych do spakowania pozostałej po spotkaniach żywności i przekazania jej Zamawiającemu.

16) Niezwłocznie po zakończeniu spotkania, nie później jednak niż w ciągu 1,5 godziny od zakończenia spotkania, Wykonawca doprowadzi miejsce świadczenia usługi cateringu do stanu sprzed rozpoczęcia spotkania (w szczególności odbierze resztki konsumpcyjne, naczynia i sztućce oraz inne materiały będące własnością Wykonawcy, wykorzystane w trakcie świadczenia usługi).17) Wykonawca wyznaczy osobę do kontaktów roboczych między Wykonawcą i Zamawiającym.

18) Wykonawca jest odpowiedzialny za pokrycie wszystkich ukrytych i nieprzewidzialnych kosztów związanych z realizacją niniejszego zamówienia.
Część nr 5 – Filia Uniwersytetu Łódzkiego w Tomaszowie Mazowieckim

Usługa cateringowa dotycząca poczęstunku (przerwy kawowej) podczas obchodów 
10-lecia Instytutu Nauk Leśnych w Filii Uniwersytetu Łódzkiego w Tomaszowie Mazowieckim – przewidywany termin - grudzień 2019r. – dla ok. 100-120 osób

1. „Usługa cateringowa” obejmować będzie:
1.1 Napoje gorące: świeżo parzoną kawę o zawartości co najmniej: kawę, herbatę czarną, owocową, zieloną (wysokiej jakości bez zawartości cukrów, tłuszczów, błonnika oraz sodu), serwowane w ekspresach ciśnieniowych, oznakowanych termosach lub warnikach, tj. kawa instant + wrzątek (co najmniej 450 ml na osobę), dodatki - mleko/mleczko, śmietanka, cukier, cytryna w plasterkach. – napoje gorące bez ograniczeń.
1.2 Woda mineralna - gazowana i niegazowana w butelce plastikowej, dzbankach lub dozownikach – bez ograniczeń.
1.3 Soki owocowe - 2 rodzaje soków 100%, serwowane w dzbankach szklanych lub butelkach, bez ograniczeń.
1.4 Sałatki - co najmniej 3 propozycje np. grecka, francuska, włoska makaronowa (co najmniej 100 g na osobę);
1.5   Fingerfood - co najmniej 3 rodzaje ( np. z łososiem, z szynką, z polędwicą, z serem) – około 300 szt.

1.6 Koreczki – francuskie z serem, włoskie z serem, z jajkiem przepiórczym, z pieczarką, z salami.
1.7 Deser: trzy rodzaje ciast (co najmniej 150g na osobę), np. sernik krakowski, szarlotka, rogaliki nadziewane – około 150 szt;
1.8 Wymagana obsługa kelnerska – 3 osoby;
1.9 Serwety, obrusy, nakładki, serwetki, porcelana – talerzyki deserowe, sztućce metalowe.

Przez świadczenie usług cateringowych Zamawiający rozumie (dotyczy Części nr 5):

1. Świadczenie kompleksowych usług cateringowych będzie odbywało się sukcesywnie, w miejscach wskazanych przez Zamawiającego, zgodnie ze zgłaszanym każdorazowo zapotrzebowaniem Zamawiającego.

2. Przewidywana liczba uczestników pojedynczego spotkania: minimum 1, a maksymalnie 120. 

3. Zamawiający każdorazowo o ostatecznej liczbie gości poinformuje Wykonawcę na 3 dni przed planowanym terminem wykonania usługi.

4. Zamawiający, w trakcie realizacji umowy, zastrzega sobie możliwość zmiany ilości i rodzaju spotkań (np. spotkania tematyczne: Wigilia, Wielkanoc, koncert, gala) dostosowując menu do charakteru organizowanej imprezy.

5. Zamawiający zastrzega sobie prawo do niewykorzystania zakresu kwotowego i ilościowego przedmiotu zamówienia oraz podmiany asortymentowej względem pozycji.

6. Zamawiający zastrzega możliwość zlecenia kilku cateringów, organizowanych w różnych miejscach jednocześnie.

7. Zamawiający zastrzega, że w przypadku organizacji kilku spotkań/imprez w różnych formach równocześnie, Wykonawca musi dysponować odpowiednią ilością personelu, zdolnego do zapewnienia świadczenia usługi.

8. Wykonawca zobowiązany jest zagwarantować wysoką jakość świadczonych przez siebie usług.

9.  Zamawiający wymaga, aby dostarczone produkty żywnościowe były świeże, dania przyrządzone                  w dniu świadczenia usług cateringowych, kanapki bankietowe – tartinki podawane na świeżym pieczywie; produkty przetworzone takie jak: kawa, herbata, woda, soki itp. będą posiadać aktualną datę przydatności do spożycia. UWAGA: posiłki muszą być wykonane z naturalnych produktów metodą tradycyjną. Zamawiający nie dopuszcza produktów typu instant (poza kawą) (np. zupy                 w proszku itp.) oraz produktów gotowych (np. mrożone gołąbki, zrazy itp.)
10.  Wszystkie posiłki zapewnione przez Wykonawcę muszą charakteryzować się wysoką jakością                    w odniesieniu do użytych składników oraz estetyki podania. 

11. Wykonawca ponosi odpowiedzialność prawną i finansową w przypadku kontroli potraw serwowanych przez Wykonawcę, związaną z kontrolą Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej. Wykonawca będzie zobowiązany przechowywać próbki poszczególnych potraw zgodnie z art. 72 Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U.                 z 2018r., poz. 1541, 1669, 2136, 2227, 2242, 2244) oraz aktami wykonawczymi do tej ustawy. 

12. Wykonawca poniesie wszelkie koszty finansowe związane z przygotowaniem posiłków stanowiących próbki dla Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej. Obowiązkiem Wykonawcy będzie przechowywanie próbek potraw ze wszystkich wykonanych i dostarczonych w ramach wykonania przedmiotu Zamówienia potraw, przez okres 72 h (siedemdziesięciu dwóch godzin) od momentu ich wytworzenia z oznaczeniem daty, godziny, zawartości próbki opatrzonej podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie próbek.

13. Podczas przygotowywania i dostarczania posiłków winny być zachowane wymogi sanitarno-epidemiologiczne w zakresie personelu i warunków produkcji. 
14. Zamawiający zastrzega sobie możliwość kontroli miejsca przygotowywania posiłków u Wykonawcy               w trakcie realizacji Umowy. 

15. Wszystkie dania oraz napoje gorące podane zostaną w naczyniach ceramicznych/porcelanowych wielokrotnego użytku, napoje zimne serwowane będą w szklankach, do konsumpcji przygotowane zostaną sztućce ze stali nierdzewnej. Zastawa będzie czysta, nieuszkodzona (nie wyszczerbiona itp.), w jasnej kolorystyce, bez wzorów. Wszystko wysterylizowane, zgodnie z przepisami obowiązującymi w tym zakresie. Serwetki papierowe trójwarstwowe będą w jasnej kolorystyce, bez wzorów; obrusy białe, czyste, wyprasowane. Ilość elementów zastawy powinna odpowiadać ilości osób oraz ilości                   i rodzajów serwowanych dań. UWAGA: posiłki nie będą podawane na zastawie plastikowej. Zamawiający nie dopuszcza również sztućców z tworzywa sztucznego oraz fabrycznych (np. tekturowych, plastikowych) opakowań w przypadku podawania produktów takich jak: cukier, mleko, soki. Zamawiający zastrzega sobie jednak prawo zmiany zastawy na bambusową, papierową lub plastikową o czym poinformuje wykonawcę w momencie składania zamówienia na obsługę konkretnej imprezy. 

16. Brudne naczynia i resztki posiłku należy zbierać w miarę możliwości, w czasie trwania konsumpcji lub po jej zakończeniu. 

17. Dania gorące, powinny być serwowane w podgrzewanych lub trzymających ciepło, chromowanych bemarach. 

18. Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania oznaczeń potraw, wchodzących w skład posiłków,                 w języku polskim i angielskim. 

19. Zamawiający w ciągu obowiązywania umowy może również zamówić posiłki w pojemnikach jednorazowych tzw. lunchboxach, które będą musiały utrzymać odpowiednią temperaturę serwowanego dania. Dodatkowo Wykonawca będzie musiał dostarczyć jednorazową bambusową zastawę (łyżeczki, łyżki, widelce i noże). 

20. Wykonawca zapewnia transport, dostarczenie usługi na miejsce jej świadczenia i rozstawienie stołów, zastawy i sprzętu niezbędnego do świadczenia usługi na minimum 60 min. przed danym spotkaniem, w sposób uzgodniony z Zamawiającym. 

21. Wykonawca dostarcza ciepłe posiłki na minimum 30 min. przed rozpoczęciem spotkania i zapewnia utrzymanie właściwej temperatury posiłków do momentu spożycia.

22.  Wykonawca zapewnia obsługę techniczną (kelnerską) w zakresie przygotowania, podawania posiłków, uprzątnięcia i odbioru resztek, w ilości wystarczającej do sprawnej i płynnej obsługi uczestników poszczególnego zamówienia. 

23. Wykonawca zapewnia zebranie naczyń oraz resztek pokonsumpcyjnych niezwłocznie po zakończeniu spotkania, nie później jednak niż w ciągu 1,5 godziny od zakończenia spotkania.
24. Wykonawca  będzie  mógł  zaproponować  inne  dania  niż  wynikające z propozycji menu Zamawiającego. 

25. Wykonawca musi uzyskać akceptację Zamawiającego zaproponowanego przez siebie menu.
26. Miejsce, w którym będzie organizowane spotkanie, pozostanie uporządkowane i sprzątnięte poprzez usunięcie i utylizację śmieci, a ewentualne uszkodzenia naprawione w sposób uzgodniony                            z Zamawiającym.

27. Wykonawca zapewnia kosze na śmieci, a następnie usunięcie i wywóz odpadów na swój koszt. 
28. Wykonawca zapewnia stoliki koktajlowe (minimum 1 na 4 osoby) w pokrowcach typu klepsydra                   w białym lub czarnym kolorze, z ewentualnymi ozdobami wcześniej uzgodnionymi z Zamawiającym.

29. Bielizna gastronomiczna będzie czysta, w stonowanych barwach, nieuszkodzona, wysterylizowana                  i wyprasowana, zgodnie z przepisami obowiązującymi w tym zakresie. 

30. Wykonawca zapewnienia dekorację florystyczną oraz tematyczną na stołach i stolikach koktajlowych; dekoracja florystyczna musi być elegancka i nowoczesna, składać się ze świeżych kwiatów ciętych, kolorystycznie dopasowanych do kolorystyki wydarzenia, wystroju miejsca, w którym będzie realizowana usługa oraz do kolorystyki materiału pokrywającego stoły; dekoracja florystyczna stołów bufetowych i koktajlowych musi być dostosowana do ich wielkości. 

31. Obsługa będzie świadczona na wysokim poziomie, zgodnie z zachowaniem powszechnie obowiązujących norm kultury i zasad współżycia społecznego. 

32. Pracownicy wykonujący bezpośrednio obsługę kelnerską (w liczbie minimum 1 osoba do 10 gości                     w przypadku obiadu zasiadanego lub minimum 1 kelner na 20 osób w przypadku szwedzkiego bufetu) będą ubrani w jednakowe ubrania w stonowanym kolorze. Ubiór ten będzie spełniać wszystkie wymagane standardy, tzn. będzie czysty, schludny, estetyczny, oraz dostosowany do rangi wydarzenia. Obsługa kelnerska musi znać skład serwowanych dań. 

33. Każda z osób wchodzących w skład obsługi kelnerskiej musi posiadać ważną książeczkę sanitarno – epidemiologiczną. 

34. Wszelkie wyposażenie niezbędne do wykonania usługi (niezbędny sprzęt bufetowy, urządzenia grzewcze, aranżacja stołów, dekoracje florystyczne z żywych kwiatów, parawany zasłaniające zaplecze cateringowe itp.) zapewniać będzie Wykonawca we własnym zakresie. Koszty z tym związane Wykonawca zawiera w cenach podanych w formularzu ofertowym. Wykonawca nie będzie pobierał z tego tytułu żadnych dodatkowych opłat. 

35. Do świadczenia ww. usług Wykonawca użyje środków zabezpieczonych we własnym zakresie.

36.  Wykonawca na życzenie Zamawiającego zapakuje w dostarczone przez siebie opakowania jednorazowe nieskonsumowane produkty oraz elementy florystyczne. 

37. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zgłaszania uwag dotyczących ustalania menu, obsługi kelnerskiej, dekoracji florystycznej w trakcie realizacji usługi, które Wykonawca zobowiązany jest uwzględnić. 

38. Podane gramatury dotyczą dań i posiłków po obróbce termicznej i mają charakter informacyjno-poglądowy.

39. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić transport żywności w odpowiednich pojemnikach, odpowiednio przystosowanym, zgodnie z obowiązującym prawem, środkiem transportu do przewozu żywności.

Część nr 6 – Wydział Chemii
	L.p.
	Usługa
	Szacunkowa liczba osób               w okresie trwania umowy

	
	Część nr 6
	

	1.
	Przerwa kawowa
	620

	2.
	Kanapki/tartinki
	100

	3.
	Bankiet
	200

	4.
	Grill
	200

	5.
	Obiad

	700


Część nr 6 – ww. pozycje świadczenia usług oznaczają:

1. „Przerwa kawowa” obejmować będzie:
1.1 Napoje gorące: świeżo parzoną kawę, herbatę czarną, owocową, zieloną (wysokiej jakości bez zawartości cukrów, tłuszczów, błonnika oraz sodu), serwowane w ekspresach 
ciśnieniowych, oznakowanych termosach lub warnikach, tj. kawa instant + wrzątek (co najmniej 450 ml na osobę), dodatki - mleko/mleczko, śmietanka, cukier biały/brązowy, cytryna w plasterkach.
1.2 Woda mineralna - gazowana i niegazowana w butelce plastikowej/szklanej, dzbankach lub dozownikach, co najmniej 500 ml na osobę, 
1.3 Soki owocowe - 2 rodzaje soków 100%, serwowane w dzbankach szklanych lub butelkach (co najmniej 300 ml na osobę).
1.4 Ciastka kruche, tzw. susz konferencyjny (co najmniej 150g na osobę).
2. „Kanapki/tartinki” obejmować będą:
2.1 Kanapki dekoracyjne/tartinki (5 sztuk na osobę - 1 szt. co najmniej 40-60g ) podane na półmiskach - na zróżnicowanym pieczywie tj. razowe, białe, tostowe (każdorazowo do wyboru Zamawiającego), do wyboru np. z: salami, z łososiem, serami twardymi, indykiem wędzonym, szynką, kiełbasą pepperoni, jajkiem itp. wraz z dodatkami i dekoracjami (pomidor, ogórek zielony, kiszony, oliwki, szczypior, koperek, sałata itp.); kanapki przyrządzane na sposób wegański i wegetariański.

3. „Bankiet” obejmować będzie:
3.1 Kanapki dekoracyjne/tartinki (5 sztuk na osobę - 1 szt. co najmniej 40-60g ) podane na półmiskach - na zróżnicowanym pieczywie tj. razowe, białe, tostowe (każdorazowo do wyboru Zamawiającego), do wyboru np. z: salami, z łososiem, serami twardymi, indykiem wędzonym, szynką, kiełbasą pepperoni, jajkiem itp. wraz z dodatkami i dekoracjami (pomidor, ogórek zielony, kiszony, oliwki, szczypior, koperek, sałata itp.); kanapki przyrządzane na sposób wegański i wegetariański.

3.2 Ciasta i słodkie przekąski, np. rogaliki/sernik/jabłecznik (co najmniej 150 g na osobę)
4.  „Grill” (przyjęcie plenerowe) obejmować będzie:
4.1 Danie główne - co najmniej 2 propozycje (łącznie z dodatkiem skrobiowym co najmniej 450- 500g na osobę). Danie główne obejmować będzie potrawy grillowane mięsne – 3 rodzaje, rybne – 2 rodzaje, wegetariańskie - 2 rodzaje, wegańskie – 2 rodzaje,
4.2 Surówki, warzywa gotowane, sałatki (dodatki do dania głównego) - co najmniej 2 propozycje (co najmniej 150g na osobę),
4.3 Kosz pieczywa mieszanego (min. 3 szt/os.),
4.4 Wykonawca zobowiązany jest zapewnić stoliki koktajlowe a także odpowiednią liczbę personelu obsługującego uczestników. 
5. „Obiad”  obejmować będzie:
5.1. Zupa (co najmniej 300 ml na osobę),
5.2. Danie główne - co najmniej 2 propozycje (łącznie z dodatkiem skrobiowym, co najmniej 450-500 g na osobę). Danie główne (gotowane/pieczone) podawane będzie z ziemniakami, ryżem, kaszą, makaronem lub frytkami. Danie główne obejmować będzie potrawy mięsne i/lub rybne, wegetariańskie, wegańskie;
5.3. Surówki, warzywa gotowane, sałatki (dodatki do dania głównego) - co najmniej 2 propozycje (co najmniej 100 g na osobę).
5.4. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić stoliki koktajlowe
Część nr 7 – Wydział Chemii
	L.p.
	Usługa
	Szacunkowa liczba osób               w okresie trwania umowy

	
	Część nr 7
	

	1.
	Przerwa kawowa
	450

	2.
	Kanapki/tartinki
	100

	3.
	Bankiet
	130

	4.
	Grill
	200

	5.
	Obiad


	200


Część nr 7 – ww. pozycje świadczenia usług oznaczają:

1. „Przerwa kawowa” obejmować będzie:
1.1 Napoje gorące: świeżo parzoną kawę, herbatę czarną, owocową, zieloną (wysokiej jakości bez zawartości cukrów, tłuszczów, błonnika oraz sodu), serwowane w ekspresach ciśnieniowych, oznakowanych termosach lub warnikach, tj. kawa instant + wrzątek (co najmniej 450 ml na osobę), dodatki - mleko/mleczko, śmietanka, cukier biały/brązowy, cytryna                             w plasterkach.
1.2 Woda mineralna - gazowana i niegazowana w butelce plastikowej/szklanej, dzbankach lub dozownikach, co najmniej 500 ml na osobę, 
1.3 Soki owocowe - 3 rodzaje soków 100%, serwowane w dzbankach szklanych, butelkach lub dozownikach (co najmniej 300 ml na osobę).
1.4 Ciastka kruche, tzw. susz konferencyjny (co najmniej 150g na osobę)
1.5 Minimum  2 rodzaje ciasta, np. rogaliki/sernik/jabłecznik (co najmniej 150 g na osobę)
1.6 Owoce sezonowe – różne rodzaje (co najmniej 150 g na osobę).
2. „Kanapki/tartinki” obejmować będą:
2.1 Kanapki dekoracyjne/tartinki (5 sztuk na osobę - 1 szt. co najmniej 40-60g ) podane na półmiskach - na zróżnicowanym pieczywie tj. razowe, białe, tostowe (każdorazowo do wyboru Zamawiającego), do wyboru np. z: salami, z łososiem, serami twardymi, indykiem wędzonym, szynką, kiełbasą pepperoni, jajkiem itp. wraz z dodatkami i dekoracjami (pomidor, ogórek zielony, kiszony, oliwki, szczypior, koperek, sałata itp.); kanapki przyrządzane na sposób wegański i wegetariański.

3. „Bankiet” obejmować będzie:
3.1 Kanapki dekoracyjne/tartinki (5 sztuk na osobę - 1 szt. co najmniej 40-60g ) podane na 
półmiskach - na zróżnicowanym pieczywie tj. razowe, białe, tostowe (każdorazowo do wyboru Zamawiającego), do wyboru np. z: salami, z łososiem, serami twardymi, indykiem wędzonym, szynką, kiełbasą pepperoni, jajkiem itp. wraz z dodatkami i dekoracjami (pomidor, ogórek zielony, kiszony, oliwki, szczypior, koperek, sałata itp.); kanapki przyrządzane na sposób wegański i wegetariański.

3.2 Sałatki - co najmniej 2 propozycje (co najmniej 150g na osobę),
3.3 Ciasta i słodkie przekąski, np. rogaliki/sernik/jabłecznik (co najmniej 150 g na osobę)
3.4 Wino wytrawne/półwytrawne/deserowe (co najmniej 350 ml na osobę)
3.5 Napoje gorące: świeżo parzoną kawę, herbatę czarną, owocową, zieloną (wysokiej jakości bez zawartości cukrów, tłuszczów, błonnika oraz sodu), serwowane w ekspresach ciśnieniowych, oznakowanych termosach lub warnikach, tj. kawa instant + wrzątek (co najmniej 450 ml na osobę), dodatki - mleko/mleczko, śmietanka, cukier biały/brązowy, cytryna w plasterkach.
3.6 Woda mineralna - gazowana i niegazowana w butelce plastikowej/szklanej, dzbankach lub dozownikach, co najmniej 500 ml na osobę, 
3.7 Soki owocowe - 2 rodzaje soków 100%, serwowane w dzbankach szklanych lub butelkach (co najmniej 300 ml na osobę).
4. „Grill” (przyjęcie plenerowe) obejmować będzie:
4.1 Danie główne - co najmniej 2 propozycje (łącznie z dodatkiem skrobiowym co najmniej 450- 500g na osobę). Danie główne obejmować będzie potrawy grillowane mięsne – 3 rodzaje, rybne – 2 rodzaje, wegetariańskie - 2 rodzaje, wegańskie – 2 rodzaje,
4.2 Surówki, warzywa gotowane, sałatki (dodatki do dania głównego) - co najmniej 2 propozycje (co najmniej 150g na osobę),
4.3 Kosz pieczywa mieszanego (min. 3 szt/os.),
4.4 Napoje gorące: świeżo parzoną kawę, herbatę czarną, owocową, zieloną (wysokiej jakości bez zawartości cukrów, tłuszczów, błonnika oraz sodu), serwowane w ekspresach ciśnieniowych, oznakowanych termosach lub warnikach (co najmniej 450 ml na osobę), dodatki - mleko/mleczko, śmietanka, cukier, cytryna w plasterkach.
4.5 Woda mineralna - gazowana i niegazowana w butelce plastikowej, dzbankach lub dozownikach, co najmniej 500 ml na osobę, 
4.6 Soki owocowe - 3 rodzaje soków 100%, serwowane w dzbankach szklanych, butelkach lub dozownikach (co najmniej 300 ml na osobę). 
5. „Obiad” obejmować będzie:
5.1. Zupa (co najmniej 300 ml na osobę),
5.2. Danie główne - co najmniej 2 propozycje (łącznie z dodatkiem skrobiowym, co najmniej 450-500 g na osobę). Danie główne (gotowane/pieczone) podawane będzie z ziemniakami, ryżem, kaszą, makaronem lub frytkami. Danie główne obejmować będzie potrawy mięsne i/lub rybne, wegetariańskie, wegańskie;
5.3. Surówki, warzywa gotowane, sałatki (dodatki do dania głównego) - co najmniej 2 propozycje (co najmniej 100 g na osobę).
5.4. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić stoliki koktajlowe a także odpowiednią liczbę personelu obsługującego uczestników.
Część nr 8 – Wydział Chemii
	L.p.
	Usługa
	Szacunkowa liczba osób               w okresie trwania umowy

	
	Część nr 8
	

	1.
	Bankiet
	2700


Część nr 8 – ww. pozycje świadczenia usług oznaczają:

1. „Bankiet” obejmować będzie:
1.1. Zestaw słodkich przekąsek, około 5-6 sztuk, każda oddzielnie zapakowane, np. wafelki, czekolada, baton, rogalik, ciastka typu Delicje itp., owoce,  sok owocowy 250-500 ml – wszystko zapakowane w torebki papierowe dla każdej osoby

1.2. Ciasta kruche, tzw. susz konferencyjny (co najmniej 150 g na osobę)
1.3. Soki owocowe - 2 rodzaje soków 100%, serwowane w dzbankach szklanych lub butelkach (co najmniej 250 ml na osobę)
1.4. Woda gazowana i niegazowana 500 ml
Przez świadczenie usług cateringowych Zamawiający rozumie (dotyczy Części nr 6, 7, 8):

1. Pracownicy wykonujący bezpośrednio obsługę kelnerską (w liczbie minimum 1 osoba na 10 gości w przypadku obiadu/kolacji zasiadanej) będą ubrani w jednakowe ubrania w stonowanym kolorze. Ubiór ten będzie spełniać wszystkie wymagane standardy, tzn. będzie czysty, schludny, estetyczny, oraz dostosowany do rangi wydarzenia. 
2. Świadczenie kompleksowych usług cateringowych będzie odbywało się sukcesywnie, w miejscach wskazanych przez Zamawiającego, zgodnie ze zgłaszanym każdorazowo zapotrzebowaniem Zamawiającego, z wniesieniem i ustawieniem potraw.
3. Przewidywana liczba uczestników pojedynczego spotkania: minimum 10, a maksymalnie 250. 
4. Zamawiający każdorazowo o ostatecznej liczbie gości poinformuje Wykonawcę na 3 dni przed planowanym terminem wykonania usługi.
5. Zamawiający, w trakcie realizacji umowy, zastrzega sobie możliwość zmiany ilości i rodzaju spotkań (np. spotkania tematyczne: Wigilia, Wielkanoc, koncert, gala) dostosowując menu do charakteru organizowanej imprezy.
6. Zamawiający zastrzega sobie prawo do niewykorzystania zakresu kwotowego i ilościowego przedmiotu zamówienia oraz podmiany asortymentowej względem pozycji.
7. Zamawiający zastrzega możliwość zlecenia kilku cateringów, organizowanych w różnych miejscach jednocześnie.
8. Zamawiający zastrzega, że w przypadku organizacji kilku spotkań/imprez w różnych formach równocześnie, Wykonawca musi dysponować odpowiednią ilością personelu, zdolnego do zapewnienia świadczenia usługi.
9. Wykonawca zobowiązany jest zagwarantować wysoką jakość świadczonych przez siebie usług. 
10. Zamawiający wymaga, aby dostarczone produkty żywnościowe były świeże, dania przyrządzone                  w dniu świadczenia usług cateringowych, kanapki bankietowe – tartinki podawane na świeżym pieczywie; produkty przetworzone takie jak: kawa, herbata, woda, soki itp. będą posiadać aktualną datę przydatności do spożycia. UWAGA: posiłki muszą być wykonane z naturalnych produktów metodą tradycyjną. Zamawiający nie dopuszcza produktów typu instant (poza kawą) (np. zupy                       w proszku itp.) oraz produktów gotowych (np. mrożone gołąbki, zrazy itp.) 
11. Wszystkie posiłki zapewnione przez Wykonawcę muszą charakteryzować się wysoką jakością                    w odniesieniu do użytych składników oraz estetyki podania. 
12. Wykonawca ponosi odpowiedzialność prawną i finansową w przypadku kontroli potraw serwowanych przez Wykonawcę, związaną z kontrolą Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej. Wykonawca będzie zobowiązany przechowywać próbki poszczególnych potraw zgodnie z art. 72 Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2018r., poz. 1541, 1669, 2136, 2227, 2242, 2244) oraz aktami wykonawczymi do tej ustawy. 
13. Wykonawca poniesie wszelkie koszty finansowe związane z przygotowaniem posiłków stanowiących próbki dla Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej. Obowiązkiem Wykonawcy będzie przechowywanie próbek potraw ze wszystkich wykonanych i dostarczonych w ramach wykonania przedmiotu Zamówienia potraw, przez okres 72 h (siedemdziesięciu dwóch godzin) od momentu ich wytworzenia z oznaczeniem daty, godziny, zawartości próbki opatrzonej podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie próbek. 
14. Podczas przygotowywania i dostarczania posiłków winny być zachowane wymogi sanitarno-epidemiologiczne w zakresie personelu i warunków produkcji. 
15. Zamawiający zastrzega sobie możliwość kontroli miejsca przygotowywania posiłków u Wykonawcy               w trakcie realizacji Umowy. 
16. Wszystkie dania oraz napoje gorące podane zostaną w naczyniach ceramicznych/porcelanowych wielokrotnego użytku, napoje zimne serwowane będą w szklankach, do konsumpcji przygotowane zostaną sztućce ze stali nierdzewnej. Zastawa będzie czysta, nieuszkodzona (nie wyszczerbiona itp.), w jasnej kolorystyce, bez wzorów. Wszystko wysterylizowane, zgodnie z przepisami obowiązującymi w tym zakresie. Serwetki papierowe trójwarstwowe będą w jasnej kolorystyce, bez wzorów; obrusy białe, czyste, wyprasowane. Ilość elementów zastawy powinna odpowiadać ilości osób oraz ilości i rodzajów serwowanych dań. UWAGA: posiłki nie będą podawane na zastawie plastikowej. Zamawiający nie dopuszcza również sztućców z tworzywa sztucznego oraz fabrycznych (np. tekturowych, plastikowych) opakowań w przypadku podawania produktów takich jak: cukier, 
mleko, soki. Zamawiający zastrzega sobie jednak prawo zmiany zastawy na bambusową, papierową lub plastikową o czym poinformuje wykonawcę w momencie składania zamówienia na obsługę konkretnej imprezy. 
17. Brudne naczynia i resztki posiłku należy zbierać w miarę możliwości, w czasie trwania konsumpcji lub po jej zakończeniu. 
18. Dania gorące, powinny być serwowane w podgrzewanych lub trzymających ciepło, chromowanych bemarach. 
19. Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania oznaczeń potraw, wchodzących w skład posiłków,                 w języku polskim i angielskim.
20. Zamawiający w ciągu obowiązywania umowy może również zamówić posiłki w pojemnikach jednorazowych tzw. lunchboxach, które będą musiały utrzymać odpowiednią temperaturę serwowanego dania. Dodatkowo Wykonawca będzie musiał dostarczyć jednorazową bambusową zastawę (łyżeczki, łyżki, widelce i noże). 
21. Wykonawca zapewnia transport, dostarczenie usługi na miejsce jej świadczenia i rozstawienie stołów, zastawy i sprzętu niezbędnego do świadczenia usługi na minimum 60 min. przed danym spotkaniem, w sposób uzgodniony z Zamawiającym. 
22. Wykonawca dostarcza ciepłe posiłki na minimum 30 min. przed rozpoczęciem spotkania i zapewnia utrzymanie właściwej temperatury posiłków do momentu spożycia. 
23. Wykonawca zapewnia obsługę techniczną (kelnerską) w zakresie przygotowania, podawania posiłków, uprzątnięcia i odbioru resztek, w ilości wystarczającej do sprawnej i płynnej obsługi uczestników poszczególnego zamówienia. 
24. Wykonawca zapewnia zebranie naczyń oraz resztek pokonsumpcyjnych niezwłocznie po zakończeniu spotkania, nie później jednak niż w ciągu 1,5 godziny od zakończenia spotkania. 
25. Wykonawca  będzie  mógł  zaproponować  inne  dania  niż  wynikające z propozycji menu Zamawiającego. 
26. Wykonawca musi uzyskać akceptację Zamawiającego zaproponowanego przez siebie menu.
27. Miejsce, w którym będzie organizowane spotkanie, pozostanie uporządkowane i sprzątnięte poprzez usunięcie i utylizację śmieci, a ewentualne uszkodzenia naprawione w sposób uzgodniony                            z Zamawiającym.
28. Wykonawca zapewnia kosze na śmieci, a następnie usunięcie i wywóz odpadów na swój koszt. 
29. Wykonawca zapewnia stoliki koktajlowe (minimum 1 na 4 osoby) w pokrowcach typu klepsydra                   w białym lub czarnym kolorze, z ewentualnymi ozdobami wcześniej uzgodnionymi z Zamawiającym.
30. Bielizna gastronomiczna będzie czysta, w stonowanych barwach, nieuszkodzona, wysterylizowana                  i wyprasowana, zgodnie z przepisami obowiązującymi w tym zakresie. 
31. Wykonawca zapewnienia dekorację florystyczną oraz tematyczną na stołach i stolikach koktajlowych; dekoracja florystyczna musi być elegancka i nowoczesna, składać się ze świeżych kwiatów ciętych, kolorystycznie dopasowanych do kolorystyki wydarzenia, wystroju miejsca, w którym będzie realizowana usługa oraz do kolorystyki materiału pokrywającego stoły; dekoracja florystyczna stołów bufetowych i koktajlowych musi być dostosowana do ich wielkości. 
32. Obsługa będzie świadczona na wysokim poziomie, zgodnie z zachowaniem powszechnie obowiązujących norm kultury i zasad współżycia społecznego. 
33. Pracownicy wykonujący bezpośrednio obsługę kelnerską (w liczbie minimum 1 osoba do 10 gości                     
w przypadku obiadu zasiadanego lub minimum 1 kelner na 20 osób w przypadku szwedzkiego bufetu) będą ubrani w jednakowe ubrania w stonowanym kolorze. Ubiór ten będzie spełniać wszystkie wymagane standardy, tzn. będzie czysty, schludny, estetyczny, oraz dostosowany do rangi wydarzenia. Obsługa kelnerska musi znać skład serwowanych dań. 
34. Każda z osób wchodzących w skład obsługi kelnerskiej musi posiadać ważną książeczkę sanitarno – epidemiologiczną. 
35. Wszelkie wyposażenie niezbędne do wykonania usługi (niezbędny sprzęt bufetowy, urządzenia grzewcze, aranżacja stołów, dekoracje florystyczne z żywych kwiatów, parawany zasłaniające zaplecze cateringowe itp.) zapewniać będzie Wykonawca we własnym zakresie. Koszty z tym związane Wykonawca zawiera w cenach podanych w formularzu ofertowym. Wykonawca nie będzie pobierał z tego tytułu żadnych dodatkowych opłat. 
36. Do świadczenia ww. usług Wykonawca użyje środków zabezpieczonych we własnym zakresie. 
37. Wykonawca na życzenie Zamawiającego zapakuje w dostarczone przez siebie opakowania jednorazowe nieskonsumowane produkty oraz elementy florystyczne. 
38. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zgłaszania uwag dotyczących ustalania menu, obsługi kelnerskiej, dekoracji florystycznej w trakcie realizacji usługi, które Wykonawca zobowiązany jest uwzględnić. 
39. Podane gramatury dotyczą dań i posiłków po obróbce termicznej i mają charakter informacyjno-poglądowy.
40. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić transport żywności w odpowiednich pojemnikach, odpowiednio przystosowanym, zgodnie z obowiązującym prawem, środkiem transportu do przewozu żywności.

Nr sprawy:  60/ZP/2019/S




Załącznik nr 1a do Ogłoszenia-IWZ
FORMULARZ  OFERTOWY
1. Wykonawca:

	Nazwa firmy
	

	Adres do korespondencji
	

	NIP
	

	Regon
	

	Nr telefonu
	

	Adres e-mail
	

	Osoba do kontaktu
	

	Kategoria przedsiębiorstwa


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

(podać zgodnie z poniższymi kategoriami )

- Mikroprzedsiębiorstwo: mniej niż 10 pracowników, obrót roczny  lub bilans poniżej 2 mln EUR

- Małe przedsiębiorstwo: mniej niż 50 pracowników, obrót roczny lub bilans poniżej 10 mln EUR

- Średnie przedsiębiorstwo: mniej niż 250 pracowników, obrót roczny poniżej 50 mln EUR lub bilans poniżej 43 mln EUR.

- Duże przedsiębiorstwo: 250 i więcej pracowników , obrót roczny powyżej 50 mln EUR lub bilans powyżej 43 mln EUR.


2. Zamawiający :

Uniwersytet Łódzki, ul. Narutowicza 68, 90-136 Łódź.

3. Przedmiot zamówienia: 

Świadczenie usług cateringowych dla jednostek organizacyjnych Uniwersytetu Łódzkiego zgodnie ze szczegółowym opisem przedmiotu  zamówienia -  Załączniki nr 1 do Ogłoszenia. 
4.Wartość oferty brutto w złotych polskich – KRYTERIUM CENA:
Część nr 1 – Wydział Matematyki i Informatyki
	L.p.
	Rodzaj usługi
	Przewidywana liczba osób
	Cena jednostkowa w PLN brutto (za 1 osobę) 
	Cena brutto w PLN ogółem (kol. 2x3)

	
	1
	2
	3
	4

	1.
	Przerwa kawowa
	70
	
	

	2.
	Kanapki/tartinki


	105
	
	

	3.
	Obiad
	35
	
	

	Cena całkowita w PLN brutto (suma poz. 1-3)
	


* Przewidywana ilość uczestników wydarzenia w każdym dniu: minimalnie 15 maksymalnie 35.
Zamawiający zapłaci tylko za usługi faktyczne zrealizowane (zgodnie z listą obecności uczestników) według cen jednostkowych wskazanych w Formularzu Oferty, stanowiącym załącznik nr 1a do niniejszego Ogłoszenia.
Część nr 1 - Cena brutto usługi (w zł): ………………………………………
Słownie:………………………………………………………………………………………………………………………
Część nr 2 – Wydział Matematyki i Informatyki w ramach XLI Konferencji „Geometria Analityczna i Algebraiczna”, 6.01.-10.01.2020r.
	L.p.
	Rodzaj usługi
	Przewidywana liczba osób
	Cena jednostkowa w PLN brutto (za 1 osobę) 
	Cena brutto w PLN ogółem (kol. 2x3)

	
	1
	2
	3
	4

	1.
	Przerwa kawowa
	315
	
	

	2.
	Szwedzki stół w formie kolacji
	90
	
	

	3.
	Obiad
	180
	
	

	 4.
	Uroczysta kolacja/obiad
	45
	
	

	Cena całkowita w PLN brutto (suma poz. 1-4)
	


* Przewidywana ilość uczestników wydarzenia w każdym dniu: minimalnie 25 maksymalnie 45.
Zamawiający zapłaci tylko za usługi faktyczne zrealizowane (zgodnie z listą obecności uczestników) według cen jednostkowych wskazanych w Formularzu Oferty, stanowiącym załącznik nr 1a do niniejszego Ogłoszenia.
Część nr 2 - Cena brutto usługi (w zł): ………………………………………
Słownie:………………………………………………………………………………………………………………………
Część nr 3 – Wydział Prawa i Administracji
	L.p.
	Rodzaj usługi
	Przewidywana liczba osób
	Cena jednostkowa w PLN brutto (za 1 osobę) 
	Cena brutto w PLN ogółem (kol. 2x3)

	
	1
	2
	3
	4

	1.
	Przerwa kawowa podstawowa
	600
	
	

	2.
	Przerwa kawowa wzbogacona
	1000
	
	

	3.
	Przerwa kawowa ciągła-całodniowa
	1000
	
	

	4.
	Przerwa-lunch
	1100
	
	

	5.
	Przerwa obiadowa – Wariant I
	500
	
	

	6.
	Przerwa obiadowa – Wariant II
	200
	
	

	7.
	Przerwa obiadowa – Wariant III
	800
	
	

	8.
	Uroczysta kolacja – Wariant I
	50
	
	

	9.
	Uroczysta kolacja – Wariant II (Gala)
	400
	
	

	10
	Desery bankietowe
	500
	
	

	11.
	Kanapki/Tartinki
	900
	
	

	Cena całkowita w PLN brutto (suma poz. 1-11)
	


Część nr 3 - Cena brutto usługi (w zł): ………………………………………

Słownie:………………………………………………………………………………………………………………………

Część nr 4 w ramach projektu pt. "Empowering VET Teachers – Innovative & Enhanced CPD for Newly Qualified VET Teachers Working with Migrant Students” realizowanego w ramach Erasmus+ Strategic Partnership.
	L.p.
	Planowany rodzaj usługi


	Liczba jednostek*
	Cena usługi

brutto (zł)

przypadająca za: 
· 1 uczestnika

(dot. l.p. 1-2)


	Całkowita wartość brutto (zł) usługi 


(kolumna 

3 x 4)



	1
	2
	3
	4
	5

	1.
	Przerwa kawowa - ciągła


	45 osób
	
	

	2.
	Obiad


	45 osób
	
	

	Całkowita wartość brutto (w zł.) kompletnej usługi cateringowej (l.p.1+l.p.2) 
	


* Przewidywana ilość uczestników wydarzenia w każdym dniu: minimalnie 25 maksymalnie 45.
Zamawiający zapłaci tylko za usługi faktyczne zrealizowane (zgodnie z listą obecności uczestników) według cen jednostkowych wskazanych w Formularzu Oferty, stanowiącym załącznik nr 1a do niniejszego Ogłoszenia.
Część nr 4 - Cena brutto usługi (w zł): ………………………………………

Słownie:……………………………………………………………………………………………………………………

Część nr 5 – Filia Uniwersytetu Łódzkiego w Tomaszowie Łódzkim
	L.p.
	Planowany rodzaj usługi


	Liczba jednostek*
	Cena usługi

brutto (zł)

przypadająca za: 
· 1 uczestnika


	Całkowita wartość brutto (zł) usługi 


(kolumna 

3 x 4)



	1
	2
	3
	4
	5

	1.
	Usługa cateringowa (przerwa kawowa)


	120 osób
	
	

	Całkowita wartość brutto (w zł.) kompletnej usługi cateringowej (l.p.1+l.p.2) 
	


* Przewidywana ilość uczestników wydarzenia w każdym dniu: minimalnie 100 maksymalnie 120.
Zamawiający zapłaci tylko za usługi faktyczne zrealizowane (zgodnie z listą obecności uczestników) według cen jednostkowych wskazanych w Formularzu Oferty, stanowiącym załącznik nr 1a do niniejszego Ogłoszenia.
Część nr 5 - Cena brutto usługi (w zł): ………………………………………

Słownie:……………………………………………………………………………………………………………………

Część nr 6 – Wydział Chemii
	L.p.
	Rodzaj usługi
	Przewidywana liczba osób
	Cena jednostkowa w PLN brutto (za 1 osobę) 
	Cena brutto w PLN ogółem (kol. 2x3)

	
	1
	2
	3
	4

	1.
	Przerwa kawowa Wariant I
	620
	
	

	2.
	Kanapki/tartinki
	100
	
	

	3.
	Bankiet
	200
	
	

	4.
	Grill
	200
	
	

	5.
	Obiad


	700
	
	

	Cena całkowita w PLN brutto (suma poz. 1-5)
	


Część nr 6 - Cena brutto usługi (w zł): ………………………………………
Słownie:……………………………………………………………………………………………………………………
Część nr 7 – Wydział Chemii
	L.p.
	Rodzaj usługi
	Przewidywana liczba osób
	Cena jednostkowa w PLN brutto (za 1 osobę) 
	Cena brutto w PLN ogółem (kol. 2x3)

	
	1
	2
	3
	4

	1.
	Przerwa kawowa
	450
	
	

	2.
	Kanapki/tartinki
	100
	
	

	3.
	Bankiet
	130
	
	

	4.
	Grill
	200
	
	

	5.
	Obiad


	200
	
	

	Cena całkowita w PLN brutto (suma poz. 1-5)
	


Część nr 7 - Cena brutto usługi (w zł): ………………………………………

Słownie:………………………………………………………………………………………………………………………
Część nr 8 – Wydział Chemii
	L.p.
	Rodzaj usługi
	Przewidywana liczba osób
	Cena jednostkowa w PLN brutto (za 1 osobę) 
	Cena brutto w PLN ogółem (kol. 2x3)

	
	1
	2
	3
	4

	1.
	Bankiet
	2700
	
	


Część nr 8 - Cena brutto usługi (w zł): ………………………………………

Słownie:………………………………………………………………………………………………………………………

 5. KRYTERIUM - Termin złożenia zamówienia przez Zamawiającego przed dniem wykonania usługi – Część nr 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8
Część nr 1

	Termin złożenia zamówienia przez Zamawiającego przed dniem wykonania usługi
	Proszę zaznaczyć X przy oferowanym terminie

	Informacja na 14 dni przed dniem wykonania usługi
	

	Informacja na 10 dni przed dniem wykonania usługi
	

	Informacja na 7 dni przed dniem wykonania usługi
	


Część nr 2
	Termin złożenia zamówienia przez Zamawiającego przed dniem wykonania usługi
	Proszę zaznaczyć X przy oferowanym terminie

	Informacja na 14 dni przed dniem wykonania usługi
	

	Informacja na 10 dni przed dniem wykonania usługi
	

	Informacja na 7 dni przed dniem wykonania usługi
	


Część nr 3
	Termin złożenia zamówienia przez Zamawiającego przed dniem wykonania usługi
	Proszę zaznaczyć X przy oferowanym terminie

	Informacja na 14 dni przed dniem wykonania usługi
	

	Informacja na 10 dni przed dniem wykonania usługi
	

	Informacja na 7 dni przed dniem wykonania usługi
	


Część nr 4

	Termin złożenia zamówienia przez Zamawiającego przed dniem wykonania usługi
	Proszę zaznaczyć X przy oferowanym terminie

	Informacja na 14 dni przed dniem wykonania usługi
	

	Informacja na 10 dni przed dniem wykonania usługi
	

	Informacja na 7 dni przed dniem wykonania usługi
	


Część nr 5

	Termin złożenia zamówienia przez Zamawiającego przed dniem wykonania usługi
	Proszę zaznaczyć X przy oferowanym terminie

	Informacja na 14 dni przed dniem wykonania usługi
	

	Informacja na 10 dni przed dniem wykonania usługi
	

	Informacja na 7 dni przed dniem wykonania usługi
	


Część nr 6
	Termin złożenia zamówienia przez Zamawiającego przed dniem wykonania usługi
	Proszę zaznaczyć X przy oferowanym terminie

	Informacja na 14 dni przed dniem wykonania usługi
	

	Informacja na 10 dni przed dniem wykonania usługi
	

	Informacja na 7 dni przed dniem wykonania usługi
	


Część nr 7
	Termin złożenia zamówienia przez Zamawiającego przed dniem wykonania usługi
	Proszę zaznaczyć X przy oferowanym terminie

	Informacja na 14 dni przed dniem wykonania usługi
	

	Informacja na 10 dni przed dniem wykonania usługi
	

	Informacja na 7 dni przed dniem wykonania usługi
	


Część nr 8
	Termin złożenia zamówienia przez Zamawiającego przed dniem wykonania usługi
	Proszę zaznaczyć X przy oferowanym terminie

	Informacja na 14 dni przed dniem wykonania usługi
	

	Informacja na 10 dni przed dniem wykonania usługi
	

	Informacja na 7 dni przed dniem wykonania usługi
	


6. KRYTERIUM: Doświadczenie Wykonawcy (zgodnie z wymaganiami opisanymi w pkt. 12.2 Ogłoszenia - IWZ)
UWAGA!!! W przypadku usług realizowanych na rzecz Zamawiającego, Wykonawca nie musi załączać dowodów należytego wykonania umowy.
Część nr 3, 5, 6, 7, 8
	L.p.
	Usługi polegające na świadczeniu usług cateringowych (umowy) dla co najmniej 50 osób każda z usług  w okresie ostatniego 1 roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy –  w tym okresie, z podaniem ich przedmiotu, daty wykonania, podmiotów na rzecz których usługi zostały wykonane
	Nazwa instytucji Zamawiającej na rzecz, której zostały wykonane usługi, adres, nr telefonu
	Okres

realizacji
	Liczba osób, dla której była realizowana usługa

	1.


	
	
	
	

	2.
	
	
	
	

	3.


	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	

	6.
	
	
	
	

	7.
	
	
	
	

	8.
	
	
	
	

	9.
	
	
	
	

	10.
	
	
	
	

	11.
	
	
	
	

	12.
	
	
	
	

	13.
	
	
	
	


Część nr 1, 2, 4
	L.p.
	Usługi polegające na świadczeniu usług cateringowych (umowy) dla co najmniej 20 osób każda z usług  w okresie ostatniego 1 roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy –  w tym okresie, z podaniem ich przedmiotu, daty wykonania, podmiotów na rzecz których usługi zostały wykonane
	Nazwa instytucji Zamawiającej na rzecz, której zostały wykonane usługi, adres, nr telefonu
	Okres

realizacji
	Liczba osób, dla której była realizowana usługa

	1.


	
	
	
	

	2.
	
	
	
	

	3.


	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	

	6.
	
	
	
	

	7.
	
	
	
	

	8.
	
	
	
	

	9.
	
	
	
	

	10.
	
	
	
	

	11.
	
	
	
	

	12.
	
	
	
	

	13.
	
	
	
	


7. KRYTERIUM - Aspekt społeczny (zgodnie z wymaganiami opisanymi w pkt. 12.4 Ogłoszenia - IWZ) – Część nr 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8
Oświadczam, że:
	· zatrudnimy 

· nie zatrudnimy 

(zaznaczyć właściwe)



bezpośrednio do świadczenia cateringowej: w tym np. przygotowanie lub podawanie posiłków 
(na podstawie umowy z tytułu prawa pracy, umowy cywilnoprawnej lub na podstawie innych umów) w czasie trwania umowy z Zamawiającym osobę/osoby: 

a) niepełnosprawne w rozumieniu ustawy z dnia 27 sierpnia 1997 r. o rehabilitacji zawodowej                i społecznej oraz zatrudnianiu osób niepełnosprawnych (t.j. Dz. U. z 2019 r. poz. 1172 ze zm.) lub

b) bezrobotne w rozumieniu ustawy z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promocji zatrudnienia                           i instytucjach rynku pracy (t.j.Dz. U. z 2018r. poz. 1265 ze zm.) lub

c) do 30. roku życia lub po ukończeniu 50. roku życia, posiadającej status osoby poszukującej pracy, bez zatrudnienia

Uwaga:
- Brak zaznaczenia odpowiedzi w oświadczeniu, o którym mowa w pkt. 5 Formularza będzie oznaczało, że Wykonawca nie uzyska punktów w kryterium „Aspekt społeczny”.
- Po wyborze najkorzystniejszej oferty, w terminie wskazanym przez Zamawiającego  
(nie później niż 3 dni robocze przed podpisaniem umowy) Wykonawca przedstawi (według wzoru formularza, stanowiącego Załącznik nr 5 do niniejszego Ogłoszenia) wykaz osób skierowanych do realizacji zamówienia – zatrudnienia z aspektu społecznego. Brak przedstawienia Wykazu osób, o którym mowa, w wyznaczonym terminie będzie uznany przez Zamawiającego jako uchylenia się od podpisania umowy. 
8. Termin realizacji zamówienia:
Część nr 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8 - Umowa obowiązywać będzie od dnia podpisania umowy do dnia 30.09.2020r. lub do wyczerpania się kwoty umowy w zależności co nastąpi wcześniej.

Część nr 2 – planowany termin realizacji usługi cateringowej 6.01-10.01.2020r.

9. Warunki płatności: 

 Okresem rozliczeniowym będzie każdorazowe zamówienie jednostkowe.

 Termin płatności faktur: 30 dni od dnia wystawienia faktury. 

Składający ofertę oświadcza, że: 

1. Zapoznałem/-am się i w pełni oraz bez żadnych zastrzeżeń akceptuję treści ogłoszenia wraz                       z załącznikami, z wyjaśnieniami i zmianami;

2. Oferuję wykonanie przedmiotu zamówienia zgodnie z warunkami zapisanymi w ogłoszeniu                            i załącznikach do ogłoszenia;

3. W pełni i bez żadnych zastrzeżeń akceptuję warunki umowy na wykonanie zamówienia zapisane w ogłoszeniu wraz z załącznikami i w przypadku wyboru mojej oferty zobowiązuję się do zawarcia umowy na proponowanych w nim warunkach, w miejscu i terminie wskazanym przez Zamawiającego;

4. Wszystkie wymagane w niniejszym postępowaniu oświadczenia składam ze świadomością odpowiedzialności karnej za składanie fałszywych oświadczeń w celu uzyskania korzyści majątkowych;

5. Akceptuję 30-dniowy termin związania ofertą liczony od daty ostatecznego terminu składania ofert;

6. Dane osobowe przekazane w treści oferty oraz w załącznikach są przetwarzane i udostępnione Zamawiającemu zgodnie z art. 28 Rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679.
7. Spełniłem/-am obowiązek informacyjny wobec osób fizycznych w zakresie udostępnienia ich danych Zamawiającemu oraz jawności tych danych w ramach przepisów Prawo Zamówień Publicznych.

8. Akceptuję warunki korzystania z Platformy Zakupowej określone w Regulaminie platformazakupowa.pl dla Użytkowników (Wykonawców) zamieszczonym na stronie internetowej pod linkiem https://platformazakupowa.pl/strona/1-regulam w zakładce „Regulamin” oraz uznaje go za wiążący.

9. Oświadczam, że zamierzam / nie zamierzam* powierzyć wykonanie następujących części zamówienia …………………..……………………………………………...………. następującym podwykonawcom: …………………………………..

(w przypadku udziału podwykonawców w realizacji zamówienia, Zamawiający żąda wskazania części zamówienia powierzonej podwykonawcom i podania przez wykonawcę firm podwykonawców)

10. Akceptuję termin realizacji zamówienia, termin wystawienia faktury oraz termin płatności faktury;

11. Zakład, w którym będą przygotowywane posiłki, wpisany jest do rejestru zakładów podlegających urzędowej kontroli przez organ Państwowej Inspekcji Sanitarnej; 

12. Zakład, w którym będą przygotowywane posiłki, posiada ważną decyzję właściwego Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego zatwierdzającą zakład jako spełniający wymagania do prowadzenia działalności gastronomicznej. Podstawa prawna art. 4, art. 61 i art. 62 ust. 1 pkt. 2 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2018r., poz. 1541, 1669, 2136, 2227, 2242, 2244, 2245), art. 31 ust. 2 lit. c) rozporządzenia (WE) nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego                   i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzędowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodności z prawem paszowym i żywnościowym oraz regułami dotyczącymi zdrowia zwierząt                              i dobrostanu zwierząt (Dz. Urz. UE, L 165 z 30.04.2004 r.) art. 4 rozporządzenia (WE) Parlamentu Europejskiego i Rady nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny środków spożywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004 r.); 

13. Środek transportu przeznaczony do przewozu posiłków został dopuszczony do użytkowania przez Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego. 
14. Zapoznałem/-am się z poniższą klauzulą informacyjną:

Zgodnie z art. 13 ust. 1 i ust. 2 Rozporządzania Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 roku w sprawie ochrony osób fizycznych w związku z przetwarzaniem danych osobowych                   i w sprawie swobodnego przepływu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (Ogóle rozporządzenie o ochronie danych), zwanej dalej rozporządzeniem 2016/679, informujemy, iż:

a) Administratorem danych osobowych jest Uniwersytet Łódzki, ul. Narutowicza 68, 90-136 Łódź.

b) Kontakt do Inspektora Ochrony Danych Uniwersytetu Łódzkiego e- mail: iod@uni.lodz.pl.

c) Dane  osób fizycznych będą wykorzystywane do przeprowadzenia niniejszego postępowania.

d) Dane  osób fizycznych będą  przetwarzane na podstawie przepisów:

    - obowiązującego Prawa Zamówień Publicznych

     - w celu wykonania zadania w interesie publicznym

(art. 6 ust. 1 lit. c rozporządzenia 2016/679)

e) Pozyskane dane będą przetwarzane i przechowywane  przez okres  określony przez  obowiązujące Prawo Zamówień Publicznych

f) Osoby fizyczne  mają prawo żądać dostępu do swoich danych osobowych, ich sprostowania lub ograniczenia przetwarzania oraz do usunięcia, o ile pozwalają na to przepisy prawa.

g) Osoby fizyczne  mają prawo wniesienia skargi do organu ds. ochrony danych osobowych  w przypadku podejrzenia naruszenia prawa przy  ich przetwarzaniu.

h) Podanie danych jest niezbędne do przeprowadzenia niniejszego postępowania. Nie podanie ich skutkuje brakiem możliwości rozpatrzenia oferty.

15. Jednocześnie Zamawiający informuje, że:

a) W przypadku gdy wykonanie obowiązków, o których mowa w art. 15 ust. 1-3 rozporządzenia 2016/679, wymagałoby  niewspółmiernego wysiłku, zamawiający może żądać od osoby, której dane dotyczą, wskazania dodatkowych informacji mających na celu sprecyzowanie żądania, w szczególności podania nazwy lub daty postępowania o udzielenie zamówienia publicznego.

b) Wystąpienie z żądaniem, o którym mowa w art.18 ust. 1 rozporządzenia 2016/679, nie ogranicza przetwarzania danych osobowych do czasu zakończenia postępowania o udzielenie zamówienia publicznego.

c) W przypadku gdy wykonanie obowiązków, o których  mowa w art. 15 ust. 1-3 rozporządzenia 2016/679, wymagałoby niewspółmiernego dużego wysiłku, zamawiający może żądać od osoby, której dane dotyczą, wskazania dodatkowych informacji mających w szczególności na celu sprecyzowanie nazwy lub daty zakończonego postępowania o udzielenie zamówienia.

16. Oświadczam, że wypełniłem/-am obowiązki informacyjne przewidziane w art. 13 lub art.14 Rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016r. w sprawie ochrony osób fizycznych w związku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przepływu takich danych oraz 
uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogólne rozporządzenie o ochronie danych) ( Dz. Urz. L 119 z 04.05.2016, str. 1), dalej „RODO”, wobec osób fizycznych, od których dane osobowe bezpośrednio lub pośrednio pozyskaliśmy w celu ubiegania się o udzielenie zamówienia publicznego  w niniejszym postepowaniu. **

UWAGA

* niepotrzebne skreślić

** W przypadku gdy Wykonawca nie przekazuje danych osobowych innych niż bezpośrednio jego dotyczących lub zachodzi wyłączenie obowiązku informacyjnego, stosownie do art. 13 ust. 4 lub art. 14 ust. 5 RODO treści oświadczenia wykonawca nie składa (usuniecie treści oświadczenia np. przez jego wykreślenie).

Data ......................................  
                                                                                              ............................................................
podpis i pieczątka osoby uprawnionej

do występowania w imieniu Wykonawcy

Załącznik nr 2 

Nr sprawy:  60/ZP/2019/S 

...........................................
(pieczątka Wykonawcy)

OŚWIADCZENIE

Niniejszym oświadczam, że spełniam opisane w ogłoszeniu o zamówieniu na usługi społeczne – Istotnych Warunkach Zamówienia warunki udziału w postępowaniu oraz nie podlegam wykluczeniu z niniejszego postępowania na podstawie art. 24 ust.1 pkt. 12-23 i art. 24 ust. 5 pkt 1 ustawy prawo zamówień publicznych.

Data ......................................

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

                       (podpis i pieczątka osoby uprawnionej

                             do występowania w imieniu Wykonawcy)

Załącznik nr 3

Nr sprawy:  60/ZP/2019/S 
WYKAZ – Część nr 3, 5, 6, 7, 8
wykonanych w ciągu ostatnich trzech lat przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy – w tym okresie, wykonał należycie minimum trzy (3) usługi cateringowe (umowy) dla co najmniej 100 osób każda z usług 
	L.p.
	Nazwa i adres

instytucji Zamawiającej
	Przedmiot zamówienia
	Liczba osób , dla której była realizowana usługa
	Okres trwania zamówienia

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


UWAGA!!! W przypadku usług realizowanych na rzecz Zamawiającego, Wykonawca nie musi załączać dowodów należytego wykonania umowy
Data ........................................                                ..............................................

                                                                               Podpis i pieczęć Wykonawcy
Załącznik nr 3a
Nr sprawy:  60/ZP/2019/S 
WYKAZ – Część nr 3, 5, 6, 7, 8
wykonanych w ciągu ostatniego roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy  – w tym okresie, wykonał należycie minimum trzy (3) usługi cateringowe (umowy) dla co najmniej 50 osób każda z usług 
	L.p.
	Nazwa i adres

instytucji Zamawiającej
	Przedmiot zamówienia
	Liczba osób , dla której była realizowana usługa
	Okres trwania zamówienia

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


UWAGA!!! W przypadku usług realizowanych na rzecz Zamawiającego, Wykonawca nie musi załączać dowodów należytego wykonania umowy

Data ........................................                                ..............................................

                                                                               Podpis i pieczęć Wykonawcy
Załącznik nr 3b

Nr sprawy:  60/ZP/2019/S 

WYKAZ – Część nr 1, 2, 4
wykonanych w ciągu ostatnich trzech lat przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy  – w tym okresie, wykonał należycie minimum trzy (3) usługi cateringowe (umowy) dla co najmniej 30 osób każda z usług 
	L.p.
	Nazwa i adres

instytucji Zamawiającej
	Przedmiot zamówienia
	Liczba osób , dla której była realizowana usługa
	Okres trwania zamówienia

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


UWAGA!!! W przypadku usług realizowanych na rzecz Zamawiającego, Wykonawca nie musi załączać dowodów należytego wykonania umowy

Data ........................................                                ..............................................

                                                                               Podpis i pieczęć Wykonawcy
Załącznik nr 3c

Nr sprawy:  60/ZP/2019/S 

WYKAZ – Część nr 1, 2, 4
wykonanych w ciągu ostatniego roku przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy  – w tym okresie, wykonał należycie minimum trzy (3) usługi cateringowe (umowy) dla co najmniej 20 osób każda z usług

	L.p.
	Nazwa i adres

instytucji Zamawiającej
	Przedmiot zamówienia
	Liczba osób , dla której była realizowana usługa
	Okres trwania zamówienia

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


UWAGA!!! W przypadku usług realizowanych na rzecz Zamawiającego, Wykonawca nie musi załączać dowodów należytego wykonania umowy

Data ........................................                                ..............................................

                                                                               Podpis i pieczęć Wykonawcy
Nr sprawy:  60/ZP/2019/S 

Załącznik nr 4

Umowa (projekt) 60/ZP/2019/S

zawarta w dniu ………………… pomiędzy:

Uniwersytetem Łódzkim, ul. Narutowicza 68, 90-136 Łódź, NIP 724-000-32-43, 

reprezentowanym przez:

…………………………………………………………………………………………………………………………

zwanym w dalszej części umowy Zamawiającym,
a,
………………………………………………………………………………………………………………………..

zwaną w dalszej części umowy Wykonawcą.

Umowa została zawarta z Wykonawcą wybranym w trybie zamówienia na usługi społeczne i inne szczególne usługi o wartości szacunkowej poniżej 750 000 euro, na podstawie art. 138o ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r.- Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2019 r. poz. 1843) dalej zwaną PZP. (nr postępowania 60/ZP/2019/S)
§ 1
Przedmiotem zamówienia jest sukcesywne świadczenie usług cateringowych dla jednostek organizacyjnych Uniwersytetu Łódzkiego:

- Część nr 1 -  Wydział Matematyki i Informatyki;

- Część nr 2 – Wydział Matematyki i Informatyki, w ramach XLI Konferencji „Geometria Analityczna i Algebraiczna”;

- Część nr 3 – Wydział Prawa i Administracji;

- Część nr 4 – w ramach projektu pt. "Empowering VET Teachers – Innovative & Enhanced CPD for Newly Qualified VET Teachers Working with Migrant Students” realizowanego w ramach Erasmus+ Strategic Partnership;
- Część nr 5 – Filia Uniwersytetu Łódzkiego w Tomaszowie Mazowieckim;

- Część nr 6 – Wydział Chemii;

- Część nr 7 – Wydział Chemii;

- Część nr 8 – Wydział Chemii.
– szczegółowy opis przedmiotu zamówienia zawiera załącznik nr 1 do Ogłoszenia-IWZ (później załącznik umowy).
§ 2
Maksymalne wynagrodzenie Wykonawcy z tytułu realizacji przedmiotu zamówienia wynosi: ………………….. zł brutto.
§ 3
1. Wykonawca zrealizuje zamówienie:

Część nr 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8 - Umowa obowiązywać będzie od dnia podpisania umowy do dnia 30.09.2020r. lub do wyczerpania się kwoty umowy w zależności co nastąpi wcześniej.

Część nr 2 – planowany termin realizacji usługi cateringowej 6.01-10.01.2020r.
2. Zamawiający zastrzega sobie prawo niewykorzystania całego zakresu ilościowego oraz kwotowego przedmiotu zamówienia. W takim przypadku Wykonawcy nie będzie przysługiwało roszczenie względem Zamawiającego z tytułu konieczności wykorzystania pełnej ilości przedmiotu zamówienia. 
3. Ilości oraz gramatura podana w opisie przedmiotu zamówienia (załącznik nr 1 Ogłoszenia-IWZ) oraz formularzu oferty (załącznik nr 1a do Ogłoszenia-IWZ) mają charakter szacunkowy i informacyjny, zamawiający zastrzega sobie prawo do zwiększenia ilości w jednej pozycji, kosztem innej, przy zachowaniu ceny jednostkowej brutto pozycji oraz wartości brutto umowy.
4. Zamawiający każdorazowo o ostatecznej liczbie gości poinformuje Wykonawcę na 3 dni przed planowanym terminem spotkania/imprezy.

5. Zamawiający zastrzega możliwość zmiany ilości i rodzaju spotkań w trakcie realizacji umowy.

6. Zamawiający zastrzega możliwość zlecenia kilku cateringów, organizowanych w różnych miejscach jednocześnie.

7. Zamawiający zastrzega, że w przypadku organizacji kilku spotkań/imprez równocześnie, Wykonawca musi dysponować odpowiednią ilością personelu oraz zaplecza technicznego (zastawa, sztućce) zdolnego do zapewnienia świadczenia usługi.

8. Wykonawca zobowiązany jest zagwarantować wysoką jakość świadczonych przez siebie usług. 

§ 4
1.    Zamawiający każdorazowo na _____ dni przed spotkaniem/imprezą poinformuje Wykonawcę                    o miejscu świadczenia usługi oraz wskaże menu, które zamawia.

2.    Osobą uprawnioną do kontaktów z Zamawiającym ze strony Wykonawcy jest: ………………………………………, nr tel. ………………………………………...., e-mail: ……………………………………………

3.    Osobami uprawnionymi do kontaktów z Wykonawcą ze strony Zamawiającego są m.in.: …………………………………
§ 5

Wykonawca zobowiązuje się do przygotowania posiłków zgodnie z przepisami ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2018r., poz. 1541, 1669, 2136, 2227, 2242, 2244, 2245), a także aktami wykonawczymi do w/w ustawy.
§ 6

1. Wykonawca zobowiązuje się do wykonania umowy z należytą starannością, wymaganą przy usługach tego rodzaju, a w szczególności:
a) Zapewnienia, że usługi świadczone będą na najwyższym poziomie tj.:

▪ Dostarczone produkty żywnościowe będą świeże,

▪ Zastawa będzie czysta i nieuszkodzona,

▪ Obsługa będzie świadczona zgodnie z zasadami w tym zakresie obowiązującymi,

b) Pozostawienia w czystości miejsca, w którym świadczona będzie usługa.
§ 7

1. Zamawiający zobowiązuje się do zapłaty należności za wykonaną usługę przelewem w ciągu 30 dni od momentu podpisania protokołu zdawczo – odbiorczego przedmiotu zamówienia                             i dostarczenia faktury do siedziby Zamawiającego pod adres Uniwersytet Łódzki, 
2. Płatność za przedmiot zamówienia dokonywana będzie na podstawie rzeczywiście zrealizowanych usług, każdorazowo po realizacji zamówienia cząstkowego.
3. Na fakturze Wykonawca zobowiązany jest umieścić zapis: Zamówienie realizowane na podstawie umowy nr 60/ZP/2019/S z dn. ………………… - zamówienie na usługi społeczne poniżej 750 000 euro.
4. Zamawiający dopuszcza możliwość przesyłania ustrukturyzowanych faktur elektronicznych na konto Zamawiającego utworzone na platformie utworzonej w trybie ustawy z dnia 9 listopada 2018r.                              o elektronicznym fakturowaniu w zamówieniach publicznych, koncesjach na roboty budowlane lub usługi oraz partnerstwie publiczno-prywatnym (Dz. U. z 2018r. poz. 2191)

5. Wykonawca zobowiązuje się do poinformowania Zamawiającego, w przypadku zrealizowania 75 % wartości umowy.

6. Wykonawca zobowiązuje się do poinformowania Zamawiającego o wyczerpaniu kwoty wynikającej                         z umowy i wstrzymanie usług w ramach tejże umowy.
§ 8
Strony ustalają, że faktura zostanie wystawiona po wykonaniu zgodnie z warunkami umowy kompletnej usługi cząstkowej potwierdzonej protokołem zdawczo – odbiorczym po spełnieniu następujących warunków:

· protokół zdawczo – odbiorczy sporządzony w dwóch egzemplarzach (po 1 egzemplarzu dla Zamawiającego i Wykonawcy) wystawiony zgodnie z Załącznikiem nr 2 do umowy (obowiązuje tylko ten wzór, inne nie będą akceptowane) potwierdzi realizację przedmiotu zamówienia zgodnie z umową, 

· faktura powinna być wystawiona i dostarczona do jednostek dokonujących zamówienia
· płatności na podstawie wystawionej faktury będą realizowane dopiero po podpisaniu protokołu zdawczo – odbiorczego. 
§ 9
1. Wysokość kar umownych z tytułu:

a) zerwania umowy przez Wykonawcę lub rozwiązania umowy przez Zamawiającego z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy, ustala się na 25% wartości netto umowy;
b) każdy przypadek nienależytego wykonania przez Wykonawcę postanowień zawartych                   w umowie, ustala się na 5% wartość netto zamówionej usługi cateringowej, ale nie więcej niż 30% wartości netto tej usługi;
c) niewykonania zamówionej usługi cateringowej, ustala się na 50% wartość netto zamawianej usługi.
2. Zamawiający zastrzega sobie możliwość dochodzenia odszkodowania przewyższającego kary umowne wynikające z umowy za niewykonanie lub nienależyte wykonanie postanowień umowy oraz za wyrządzone szkody.
3. Zamawiający jest uprawniony do potrącenia naliczonych kar umownych z przysługującego Wykonawcy wynagrodzenia.
4. Żadna Strona nie będzie odpowiedzialna za niewykonanie lub nienależyte wykonanie swoich zobowiązań w ramach umowy, jeżeli takie niewykonanie lub nienależyte wykonanie jest wynikiem Siły Wyższej.
5. W rozumieniu niniejszej umowy, „Siła Wyższa” oznacza okoliczności pozostające poza kontrolą Strony i uniemożliwiające lub znacznie utrudniające wykonanie przez tę Stronę jej zobowiązań, których nie można było przewidzieć w chwili zawierania umowy ani im zapobiec przy dołożeniu należytej staranności.
6. Za Siłę Wyższą nie uznaje się niedotrzymania zobowiązań przez kontrahenta Wykonawcy.
7. W przypadku zaistnienia okoliczności Siły Wyższej, Strona, która powołuje się na te okoliczności, niezwłocznie zawiadomi drugą Stronę na piśmie o jej zaistnieniu i przyczynach.
8. W razie zaistnienia Siły Wyższej wpływającej na termin realizacji przedmiotu umowy, o którym mowa w § 1, Strony zobowiązują się niezwłocznie ustalić sposób oraz wykonania umowy lub ewentualnie podjąć decyzję o odstąpieniu od umowy.
§ 10

1. Zakazuje się istotnych zmian postanowień zawartej umowy w stosunku do treści oferty na podstawie której dokonano wyboru Wykonawcy. 

2. Dopuszcza się zmiany postanowień zawartej umowy w przypadku gdy:

2.1. zmianie ulegną powszechnie obowiązujące przepisy prawa w zakresie mającym wpływ na

         realizację umowy, w tym zmiany ustawowej stawki podatku VAT. W przypadku zmiany

         ustawowej stawki podatku VAT kwota brutto wynagrodzenia Wykonawcy nie ulegnie

         zmianie. W zależności od wysokości nowych (zmienionych) stawek podatku VAT, 

         podwyższeniu bądź obniżeniu ulegnie kwota netto wynagrodzenia Wykonawcy.
2.2.   Zostały spełnione łącznie następujące warunki:
a) konieczność zmiany umowy spowodowana jest okolicznościami, których Zamawiający, działając z należytą starannością, nie mógł przewidzieć,

b) wartość zmiany nie przekracza 50% wartości zamówienia określonej pierwotnie                      w umowie.

2.3.   Łączna wartość zmian jest mniejsza niż kwoty określone w przepisach wydanych na podstawie art. 11 ust. 8 pzp i jest mniejsza od 10 % wartości zamówienia określonej pierwotnie w umowie. 

2.4. 
Wykonawcy, któremu  zamawiający udzielił zamówienia, ma zastąpić nowy Wykonawca:

a) w wyniku połączenia, podziału, przekształcenia, upadłości, restrukturyzacji lub nabycia dotychczasowego Wykonawcy lub jego przedsiębiorstwa, o ile nowy Wykonawca spełnia warunki udziału w postępowaniu, nie zachodzą wobec niego podstawy wykluczenia oraz nie pociąga to za sobą istotnych zmian umowy,

b) w wyniku przejęcia przez Zamawiającego zobowiązań Wykonawcy względem jego podwykonawców.
§ 11

W razie zaistnienia istotnej zmiany okoliczności powodującej, że wykonanie umowy nie leży w interesie publicznym, czego nie można było przewidzieć w chwili zawarcia umowy lub dalsze wykonywanie umowy może zagrozić istotnemu interesowi bezpieczeństwa państwa lub bezpieczeństwa publicznego, zamawiający może odstąpić od umowy w terminie miesiąca od powzięcia wiadomości o tych okolicznościach. W takim przypadku Wykonawca może żądać wynagrodzenia należnego mu z tytułu wykonania części umowy. 
§ 12

Wykonawca bez pisemnej zgody Zamawiającego nie może zbywać na rzecz osób trzecich wierzytelności powstałych w wyniku realizacji umowy.
§ 13
W sprawach nieuregulowanych w umowie będą miały zastosowanie przepisy ustawy prawo zamówień publicznych i przepisy kodeksu cywilnego.
§ 14
Zamawiający oświadcza, że jest płatnikiem podatku VAT, posiada NIP 724-000-32-43 i jest uprawniony do wystawiania i otrzymywania faktur VAT. Jednocześnie Zamawiający upoważnia Wykonawcę do wystawiania faktur VAT bez podpisu Zamawiającego.

§ 15
Umowę sporządzono w trzech jednobrzmiących egzemplarzach - jednym dla Wykonawcy i dwóch dla Zamawiającego.

Wykonawca:







Zamawiający:

Nr sprawy:  60/ZP/2019/S  
Załącznik nr 5
Wykaz osób skierowanych do realizacji zamówienia – zatrudnienia z aspektu społecznego

Składający ofertę oświadcza, że w wykonaniu zamówienia będą uczestniczyć poniższe osoby:

	Lp.
	Imię i nazwisko
	Osoba zatrudniona w ramach kryterium „Aspekt Społeczny”, będąca osobą: 

a)  niepełnosprawną w rozumieniu ustawy  z dnia 27 sierpnia 1997 r. o rehabilitacji zawodowej 
i społecznej oraz zatrudnianiu osób niepełnosprawnych (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz. 511 ze zm.) lub

b) bezrobotną w rozumieniu ustawy z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promocji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy (t.j.Dz. U. z 2018 r. poz. 1265 ze zm.) lub

c)   do 30. roku życia lub po ukończeniu 50. roku życia, posiadającą status osoby poszukującej pracy, bez zatrudnienia
	Zakres wykonywanych czynności
	Podstawa zatrudnienia osoby przez Wykonawcę (np. umowa o pracę, umowa zlecenie)

	1.
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	...
	
	
	
	


Data....................................                                                                                 

                                                                                                 ……………………………………………………………                Podpis i pieczęć osoby uprawnionej 
do występowania w imieniu Wykonawcy

Uwaga:

Wykaz osób (według wzoru formularza stanowiący Załącznik nr 5 do Ogłoszenia) Wykonawca składa najpóźniej 3 dni robocze przed podpisaniem umowy.
Załącznik nr 2 do umowy

Protokół zdawczo-odbiorczy

Zgodnie z umową zawartą w dniu …………………………  w wyniku postępowania o udzielenie zamówienia publicznego dokonano przekazania – odbioru przedmiotu zamówienia publicznego (Nr postępowania 60/ZP/2019/S):

	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	Ilość sztuk

	1.
	2.
	3.

	
	
	


	Data przekazania – odbioru
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