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INFORMACJA O ZMIANIE TRESCI W SPECYFIKACJI WARUNKOW ZAMOWIENIA

dotyczy: postepowania prowadzonego w trybie podstawowym pn.
Swiadczenie ustug cateringowych na potrzeby spotkan organizowanych
przez Uniwersytet Szczecinski

W zwigzku z wprowadzonymi zmianami do tresci Specyfikacji Warunkoéw Zamowienia, Zamawiajacy, na
podstawie art. 286 ust. 1 i 3 ustawy z dnia 11 wrzes$nia 2019 r. Prawo zamoéwien publicznych (Dz. U. z 2022 r.,
poz. 1710 ze zm.), zwanej dalej p.z.p., wprowadza nastgpujace zapisy:

Zamawiajacy dokonuje zmiany terminu sktadania ofert, terminu otwarcia ofert oraz terminu zwigzania
oferta:

Termin skladania ofert przed zmiang: 14.06.2023 r. godz. 10:00
Termin otwarcia ofert przed zmiana: 14.06.2023 r. godz. 10:30
Termin zwiazania oferta przed zmiana: 13.07.2023 r.

Termin skladania ofert po zmianie: 12.06.2023 r. godz. 08:00

Termin otwarcia ofert po zmianie: 12.06.2023 r. godz. 08:30
Termin zwigzania oferta uptywa w dniu: 11.07.2023 r.

W Dziale IV SWZ Informacija o przedmiotowych $rodkach dowodowych:

1. W celu wykazania, ze oferowane uslugi spelniaja okreslone przez zamawiajacego w Rozdziale 2
niniejszej SWZ wymagania, cechy lub kryteria, Zamawiajacy zada zlozenia wraz z ofertg
przedmiotowych $rodkow dowodowych:

Wykonawca zobowiazany jest dostarczy¢ zestaw dequstacyjny do Sali 109, przy ulicy Wielkopolskigj
15 w Szczecinie w dniu 12.06. do godz. 9.30. Sala do degustacji bedzie udost¢pniona dla
Wykonawcéw od godz. 7.30.

Zamawiajacy dokona oceny zalgczonych do oferty probek Wykonawcow, ktorzy ztozyli oferty w
niniejszym postepowaniu.

Na zestaw degustacyjny sktada si¢ bankiet degustacyjny wedtug OPZ przygotowany dla trzech osob.

Na potrzeby prowadzonego postepowania wykonawcy sg zobowigzani dostarczy¢ probke dla kazdej ze
wskazanych potraw.

Przed wejsciem na sale, kazdy Wykonawca otrzyma koperte z numerem. Do koperty kazdy
Wykonawca wlozy kartke z nazwa i adresem firmy ( w celu pozniejszej identyfikacji), nastepnie
pozostawi koperte na stole ze swoim zestawem degustacyjnym.



Wykonawca zobowiazany jest umie$cié nazwe przy kazdej potrawie oraz dodatku do potrawy w
ramach bankietu degustacyjnego podajac nazwe kazdego produktu oraz wykaz alergenow.

Przed przystapieniem do degustacji komisja sprawdzi ilo$¢ potraw i dodatkéw do bankietu
degustacyjnego.

Probki dostarczonych potraw i stotow zostang sfotografowane w celach dokumentacyjnych.
Dostarczenie niepelnego zestawu degustacyjnego bedzie skutkowato odrzuceniem oferty.

Bankiet degustacyjny (na podstawie Rozdzial 2 SWZ - Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia
(SOPZ) sktadac si¢ bedzie z:

a) BARSZCZ | PRZEKASKI CIEPLE- co najmniej 5 rodzajow, 5 sztuk na osobe (po jednej sztuce z
kazdego rodzaju tacznie min. 300 g), propozycje beda obejmowaty:
1. barszcz czerwony czysty (co najmniej 150 ml/os) (poz. 1.7.aw SOPZ)
POTRAWY MIESNE, dwa rodzaje:
2. medaliony z polgdwiczki wieprzowej pod sosem $mietankowo-kurkowym (poz. 75 w SOPZ);
3. fileciki z kurczaka w panierce stonecznikowo-migdatowej z dipem ziotowym (poz. 79 w
SOP2),
POTRAWY RYBNE jeden rodzaj:
4. roladki z sandacza z cukinig i sosem szafranowym (poz. 76 w SOPZ)
POTRAWY JARSKIE, dwa rodzaje:
5. slimaczki z ciasta francuskiego ze szpinakiem i feta (poz. 77 w SOPZ);
6. krokiety z kapustg i grzybami (poz. 82 w SOPZ)

b) BUFET ZIMNY— ZAKASKI - co najmniej 5 rodzajow, 5 sztuk na osobe (po jednej sztuce z
kazdego rodzaju, tacznie min. 300 g), propozycje beda obejmowaty:
POTRAWY MIESNE dwa rodzaje :
7. szparagi w szynce (poz. 85 w SOPZ);
8. pasztet z dziczyzny (poz. 95 w SOPZ)
POTRAWY RYBNE; dwa rodzaje:
9. $ledZz w sosie tatarskim (poz. 86 w SOPZ);
10. jajka faszerowane z tososiem (poz. 94 w SOPZ)
POTRAWY JARSKIE, jeden rodzaj:
11. t6deczki z cykorii z gorgonzola, winogronem i orzechami (poz. 93 w SOPZ)

c) SALATKI - co najmniej 5 rodzajow, 5 porcji ha osobe (po jednej porcji z kazdego
rodzaju, po min. 200 g na osobe):
12. (poz. 97 w SOPZ) Satatka grecka z fetg i oliwkami
13. (poz. 1.7.c w SOPZ) Satatka jarzynowa wigilijna (tradycyjna)
14. (poz. 99 w SOPZ) Satatka z siekang piersig kurczaka i chrupigcymi warzywami
15. (poz. 101 w SOPZ) Satatka z tunczyka
16. (poz. 103 w SOPZ) Satatka z ryzem, kurczakiem i warzywami

d) bufet deserowy:
17. rogaliki z nadzieniem (3 sztuki na osobe — tacznie, co najmniej 150 g) (poz. 9w SOPZ)
18. desery (0 pojemnosci nie mniejszej niz 150 gram na osobe): Panna cotta i Tiramisu
(poz. 11 w SOPZ),

DODATKI DO BANKIETU DEGUSTACYJNEGO:
1.dodatki co najmniej trzy, tacznie co najmniej (150 g) na osobe np. sos, dip
2. dodatki do przekasek, co najmniej jeden np. zurawina, ¢wikta, chrzan, sos tatarski itp.,
3. s0l, pieprz, przyprawy (co najmniej dwa)



NAPOJE ZIMNIE :
4. woda — gazowana i niegazowana w butelkach nie wigkszych niz 500 ml (tacznie, co
najmniej 500 ml na osobg),
5. soki — 3 rodzaje sokéw 100% (tacznie, co najmniej 300 ml na osobe),
6. napoje gorgce: kawa, herbata, (tfacznie, co najmniej 300 ml na osobg),
7. dodatki do napojow goracych — mleko do kawy, $mietanka do kawy o zawartosci 10 % ttuszczu, cukier,
Cytryna $wieza, pokrojona w plastry.

Dodatki do bankietu dequstacyjnego, woda, soki, napoje gorace i dodatki do nich nie beda podlegaty
ocenie. Komisja przetargowa sprawdzi obecno$é dodatkéw do bankietu dequstacyjneqo. Brak dodatkow
bedzie skutkowato odrzuceniem oferty.

e Osoba do kontaktu w celu ustalenia warunkow technicznych Sali: p. Beata Paczkowska
(kierownik obiektu), tel. kom. 797 725 858

e Wykonawcy moga skorzystaé ze stotdow przygotowanych przez Zamawiajacego. Zamawiajacy
udostepni po 3 sztuki stotow dla kazdego Wykonawcy. Zamawiajacy dopuszcza wykorzystanie do
prezentacji stolow dostarczonych przez Wykonawcow. Liczba i powierzchnia stotow nie stanowi
warunku formalnego.

UWAGA:
Jezeli wykonawca nie ztozyl przedmiotowych $rodkéw dowodowych, o ktorych mowa w pkt 1, lub
zlozone przedmiotowe $rodki dowodowe sa nickompletne, oferta podlega odrzuceniu.

2. Przedmiotowe $rodki dowodowe, o ktorych mowa w pkt 1, nie podlegaja uzupehieniu.

Dziale XV Opis kryteriéw oceny ofert wraz z podaniem wag tych kryteriéw i sposobu oceny ofert

Przy wyborze najkorzystniejszej oferty ZamawiajaCy bedzie Si¢ kierowal nastgpujacymi kryteriami i ich
wagami oraz W nastepujacy sposob bedzie oceniat spetnianie kryteriow (dla kazdej czesci odrgbnie):

cena brutto - 50%

jako$¢ probek - 40%

termin ptatnosci - 10%

Sposob oceny ofert wedtug przyjetych kryteriow (1%=1pkt):
Kryterium 1 bedzie obliczone za pomoca nastepujacego Wzoru:
Cena brutto =[(Cn : Cb) x 50 %] x 100
gdzie:
Cn - cena najnizsza (brutto)
Cb - cena wynikajaca z oferty badanej (brutto)

Kryterium 2 jako$¢ probek

W ramach kryterium jakosci probek (40%) wykonawca moze uzyska¢ maksymalnie 40 punktow. Na
Kryterium sktada si¢ 1. smak i jakos¢ probek 2. kategoria wyglad, podanie potraw, estetyka probek

W ramach: 1 kategoria smak i jakos¢ probek (maksymalnie 30 punktéw); W ramach kategorii beda
oceniane: wrazenie smakowe wraz z odzwierciedleniem typowych cech danej potrawy. Ocenie bedzie
podlegata kazda potrawa osobno. Za kazdg potrawe bedzie mozna uzyska¢ od 0 do 3 pkt degustacyjnych.
Maksymalna ocena to 54 pkt. degustacyjne za wszystkie osiemnascie positkow.

Najwyzsza wartos¢ - 3 punkty degustacyjne oznacza, ze positek bardzo dobrze wptywa na zmyst smaku i
powonienie cztonka komisji oceniajacej prezentacje, w taki sposob, ze zachgca do zjedzenia potrawy,
wywoluje uczucie przyjemnosci przed, podczas i po zjedzeniu potrawy.



Zamawiajacy przyzna O punktow degustacyjnych w ramach kategorii smak i jakos¢ potraw, w
przypadku uznania, ze ktorakolwiek z potraw z zestawu degustacyjnego bedzie charakteryzowata sie
cecha negatywna, $wiadczacg o naruszeniu zasad higieny w zakresie ich przygotowania badz
przechowywania i transportu.

W ramach: 2. kategoria wyglad, podanie potraw, estetyka probek (maksymalnie 10 punktéw
estetycznych); W ramach kategorii b¢dg oceniane: wrazenia wizualne i estetyczne w zakresie: dekoracji
stotu (styl, kolorystyka, dodatki, dobor dodatkéw do dan gtéwnych, itp.); utozenia i jakosci sztuécOw oraz
naczyn (zastawy stotowej); dekoracji potraw i ciast.

Zamawiajacy przyzna maksymalnie 10 punktow estetycznych, gdy wyglad zewngtrzny
zaprezentowanych potraw dziata pozytywnie na zmyst wzorku, w taki sposob, ze wywotuje efekt
zachwytu, a ksztatt potraw, ich wyglad, barwa i konsystencja zachecaja do ich zjedzenia, positki
zaprezentowane sg3 w sposob pomystowy, tj. wyrdzniaja si¢ oryginalnoscig w stosunku do standardowego
podania tego typu positkow. Stot przy przyznaniu maksymalnej liczby punktow charakteryzowac sie
bedzie harmonijng kompozycja potraw, dodatkow, sztuécow i urzadzen gastronomicznych, wptywajac na
zmyst wzroku.

Zamawiajacy przyzna 0 punktow w ramach kategorii wyglad, podanie potraw, estetyka proébek, w
przypadku braku zastawy (sztu¢cow i naczyn), braku obrusu, braku estetyki w zakresie nakrycia stotu.

Laczna liczba punktow w ramach Kryterium jakos$¢ probek bedzie obliczana jako $rednia arytmetyczna
punktéw przyznanych przez wszystkich cztonkow komisji. Laczna liczba punktéw za kryterium drugie
bedzie obliczona jako suma punktow dla kazdej kategorii.

Punkty dot. jakosci probek=[(Po:Pm) x 30%] x 100 + [(Po:Pm) x 10%] x100

Po — $rednia liczba punktéw otrzymanych w wyniku oceny danej kategorii przez cztonkéw komisji

Pm - maksymalne punkty wynikajace z podanej kategorii (1 kategoria — 54 punkty, 2 kategoria — 10
punktow)

Kryterium 3 termin ptatnosci - 10 punktow

Liczba punktow zostanie przyznana w nast¢pujacy sposob. W przypadku zaoferowania terminu
ptatnosci:

- 14 dni kalendarzowych - przyznanych zostanie 0 pkt;

- 17 dni kalendarzowych - przyznanych zostanie 5 pkt;

- 21 dni kalendarzowych - przyznanych zostanie 10 pkt;

Maksymalna liczba 10 punktow, zostanie przyznana za zaoferowanie 21 - dniowego terminu
ptatnosci liczonego od dnia doreczenia prawidfowo wystawionej faktury.

W przypadku gdy wykonawca nie poda terminu platnosci zamawiajacy uzna, ze oferuje 14
dniowy termin ptatnosci i przyzna 0 pkt.

Zaoferowanie krotszego terminu ptatnosci faktury niz 14 dni kalendarzowych lub okreslenie
innego terminu niz wskazany na formularzu ofertowym (zatacznik nr 1 do SWZ) spowoduje
odrzucenie oferty. Zaoferowanie dluzszego terminu ptatnosci faktury niz 21 dni
kalendarzowych spowoduje odrzucenie oferty.

Powyzsze zmiany stajg si¢ trescig SWZ.
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