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Szczecin, J?/OZU(Q r.
Zamawiajacy:
Uniwersytet Szczecinski
Al Papieza Jana Pawla II 22a
70-453 Szczecin
NIP: 851-020-80-05

ZAPYTANIE OFERTOWE nr 5/Z064/Z6
I.  Zamawiajgcy

Uniwersytet Szczecinski, z siedziba przy Al. Papieza Jana Pawla IT 22a, 70-453 Szczecin, kierujac
si¢ zasada uczciwej konkurencji i réwnego traktowania wykonawcéw, a takze zasada efektywnego
zarzadzania finansami oglasza zapytanie ofertowe na ustuge cateringowa dla uczestnikéw projektu
- studentéw Uniwersytetu Szczecinskiego w ramach projektu ,, UNIWERSYTET 2.0 — STREFA
KARIERY?, nr umowy: POWR.03.05.00-00-Z064/17 — 00.

II. Tryb postgpowania o udzielenie zaméwienia

Zamowienie dla zamowien o wartosci nie przekraczajgcych 30 000 euro.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zmiany tresci niniejszego zapytania do uplywu

terminu sktadania ofert.

c. W niniejszym postgpowaniu o$wiadczenia, wnioski, zawiadomienia i inne informacje
Zamawiajacy i Dostawcy przekazuja, poza wyjatkami przewidzianymi w tresci niniejszego
zapytania drogg elektroniczna.

d. Zamawiajacy nie dopuszcza dzielenia zamdwienia na czesci.

e

II. Opis przedmiotu zaméwienia

Przedmiotem zaméwienia jest §wiadczenie ushug cateringowych na potrzeby zajeé warsztatowych
organizowanych w ramach projektu UNIWERSYTET 2.0 — STREFA KARIERY przez
Uniwersytet Szczecinski. W/w szkolenia, zajecia warsztatowe organizowane sg dla studentéw.

1. W ramach realizacji przedmiotu zamdéwienia Zamawiajacy zlecal bedzie obshige
nastgpujacych rodzajow positkow:
a) serwis kawowy,
b) obiad
2. Warsztaty, na ktorych swiadczone beda ushugi cateringowe beda odbywaé sie w siedzibie
Akademickiego Biura Karier US w Szczecinie przy ul. Cukrowej 12, pok. 235. Minimalny
czas trwania jednego szkolenia to 6 godzin dydaktycznych (6 x 45 min). Maksymalna liczba
uczestnikoéw podczas 1 warsztatow to 15 os6b. Razem: 5 warsztatéw x 15 os = 75 oséb.
Ostateczng  liczbg uczestnikéw warsztatéw Zamawiajacy kazdorazowo zglosi
Wykonawcy na co najmniej 2 dni przed realizacja uslugi.
3. Terminy realizacji ushug:
07.11.2019 w godz. 8.30 — 15.30
19.11.2019 w godz. 8.30 — 15.30
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27.11.2019 w godz. 10.30 - 17.30
05.12.2019 w godz. 11.30 — 18.30
06.12.2019 w godz. 8.30 —- 15.30
4. W zwiazku z realizacja przedmiotu zaméwienia w zakresie cateringu Wykonawca bedzie
zobowiazany do zapewnienia stoléw cateringowych. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwosé
zabezpieczenia stolow we wlasnym zakresie, o czym poinformuje Wykonawce w
jednostkowym zleceniu.
5. Dodatkowe ustugi:
® wypozyczenie matego AGD
1) warnik 101
2) warnik 301
3) kubki jednorazowe, papierowe z lyzeczka plastikowa
5) obrus maty
6) obrus duzy

Ustuga wypozyczenia i dostarczenia poszczegélnych skladnikéw jest ustugg dodatkowa,
niezalezng od ushugi podstawowej. Wykonawca zobowiazany jest do dowozu i odbioru
wypozyczonych rzeczy na wiasny koszt. Zamawiajacy nie wymaga obstugi w postaci
kelneréw. Usluga wypozyczenia bedzie dokonywana wylacznie na terenie Szczecina.
Przekazanie i odbiér odbywa si¢ na podstawie protokotu zdawczo odbiorczego.
Zamawiajacy wymaga zastawy porcelanowej lub ceramicznej, sztuéce platerowane.
Ponadto Wykonawca zobowigzany jest do darmowego przeszkolenia osoby
odpowiedzialnej wyznaczonej przez Zamawiajacego obshigi warnikéw

SZCZEGOLOWY OPIS RODZAJOW POSHLKOW

Serwis kawowy: przez serwis kawowy Zamawiajacy rozumie obshuge imprez typu: szkolenie,
warsztat itp. w ramach, ktérych catering moze by¢ $wiadczony podczas ustalonych przez
organizatorow przerw lub w sposéb ciagly przez caly czas trwania warsztatow.

Serwis kawowy moze by¢ $wiadczony zgodnie z wyborem Zamawiajacego i bedzie obejmowat:

1) napoje gorgce: kawe, herbate (tacznie, co najmniej 300 ml na osobe),

2) dodatki do napojéw gorgcych — mleko do kawy, $mietanka do kawy o zawartosci 10 %
thuszczu, cukier, cytryna $wieza, pokrojona w plastry;

3) woda — gazowana i niegazowana w butelkach nie wigkszych niz 500 ml (lacznie, co
najmniej 500 ml na osobg);

4) maly bufet deserowy: drobne stone lub stodkie przekaski typu paluszki lub kruche ciastka
lub owoce.

Obiad obejmowa¢ bedzie:

1) Zupg: do wyboru 1 rodzaj zup z katalogu Zupy (co najmniej 250 ml na osobe),

2) Danie gléwne (do wyboru: jeden rodzaj migsa, ryba, danie jarskie, danie maczne) oraz
dodatek skrobiowy (do wyboru: ziemniaki, ryz, kasza, makaron), (co najmniej 450-500 g na
osobg, w tym dodatek migsny, rybny lub jarski nie mniej niz 300 g),

3) Zestaw suréwek (lacznie co najmniej 150g na osobe),

4) Napéj zimny (lacznie, co najmniej 500 ml na osobe),

Zamawiajacy dopuszcza mozliwo$é dokonywania zmian w przedstawionym ponizej menu na
etapie realizacji przedmiotu zaméwienia. Zmiany takie beda mialy charakter incydentalny,
a ich wprowadzenie bgdzie uprzednio uzgadniane pomigdzy Zamawiajacym, a Wykonawcg.
Zastapienie poszczeg6lnych pozycji menu innymi jest warunkowane m.in. zaproponowaniem w
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miejsce zastgpowanej pozycji positku o podobnej kalorycznosci, podobnych kosztach

przygotowania i marzy wykonawcy.

Zmiana w menu nie bedzie powodowata zmiany ceny jednostkowej poszczegélnych rodzajéow

ositku dla jednej osoby, okre$lonej w ofercie Wykonawcy.

MENU stanowigce podstawe konstrukeji poszczegolnych rodzajéw positkéw

Napoje

Napoje gorace

1 Kawa rozpuszczalna typu ,,Jacobs Cronat Gold” lub réwnowazne

2 Herbata czarna typu ,,Lipton YellowLabelTea” lub rownowazne

Dodatki do napojéw goracych

3 Mleko do kawy zageszczone, niestodzone, sterylizowane typu ,,Spétdzielnia
Mleczarska Gostyn” lub rownowazne

4 Smietanka do kawy typu ,,KaffeesahneZott”, porcjowana UHT, o zawartosci
10 % ttuszczu lub réwnowazna

5 Cukier bialy, Cukier trzcinowy

6 Cytryna

Woda

7 Woda mineralna niegazowana w butelkach 0,5 1 typu ,,Naleczowianka,
Cisowianka” lub rownowazna

8 Woda mineralna gazowana w butelkach 0,5 1 typu ,Naleczowianka,
Cisowianka” lub rownowazna

Maly bufet deserowy

Drobne slone lub stodkie przekgski

Ciastka z kawatkami czekolady i orzechami laskowymi z maki pszennej i

9 czekolady mlecznej; powyzsze parametry spelnia np. ,Pieguski” lub
rOwnowazne
Biszkopty z galaretka pomaranczowa oblewane czekolada; zawartosé

10 galaretki min. 53%, syrop glukozowo — fruktozowy, cukier, czekolada min.
15% maka pszenna, jaja, skrobia ziemniaczana. olej rzepakowy, powyzsze
parametry spelnia np. ,,Delicje szampanskie” lub réwnowazne

11 Paluszki stone, paluszki z sezamem typu ,,Lajkonik” lub réwnowazne

Owoce

12 | Np.: jablka, winogrona, mandarynki, banany, owoce sezonowe.

Zupy do wyboru

Zupy 1

13 Ros6t z makaronem

14 Zupa pomidorowa z kluskami lanymi

15 Krem z brokuléw

16 Chlodnik litewski z jajkiem

17 Zupa krem z pomidoréw z mozarellg

18 Zupa krem z pieczarek

Dania gléwne

19 Filet drobiowy w sosie grzybowym

20 Sakwa z kurczaka faszerowana warzywami
21 Y.osos z grilla

22 Karp smazony
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23 Filet z dorsza smazony

24 Schab po staropolsku

25 Poledwiczki wieprzowe z owocem

26 Pierogi ruskie z cebulkg

27 Pierogi z kasza i serem w sosie pieczarkowym

28 Pierogi z kapusta i grzybami

29 Makaron w sosie pomidorowym z warzywami, bazylig i tartym parmezanem
(danie wegetarianskie)

30 Filet z mintaja lub morszczuka

31 Kotlet schabowy

32 Roladki z kurczaka faszerowane szpinakiem w sosie serowym

33 Pulpeciki migsne w sosie serowym/pieczarkowym/pomidorowym

Dodatki

Dodatki do dan gléwnych

34 Ziemniaki gotowane

35 Ziemniaki pieczone (talarki, czastki itp.)

36 Ryz

37 Kasza

38 Makaron

39 Kluseczki pétrancuskie

40 Pieczywo jasne/ ciemne

Zestaw suréwek

41 | Zestaw surbwek warzywnych

Zamawiajacy dokonujac opisu poszczegoélnych produktéw przyktadowo wskazat nazwe handlowa,
(nazwg producenta, typ produktu), tym samym wskazal minimalny dopuszczalny standard
jakosciowy produktow.

W tym zakresie Zamawiajacy dopuszcza mozliwos¢ skladania ofert réwnowaznych tj.
obejmujacych towary innych producentéw, o innej nazwie handlowej, ktére posiadajg nie gorsze
cechy jakosciowe od produktéw wskazanych przez Zamawiajacego.

IV.KRYTERIA OCENY OFERTY I WAGI PUNKTOWE, OPIS SPOSOBU PRZYZNANIA
PUNKTACJI

KRYTERIUM - CENA 85%
bedzie obliczone za pomoca nastepujacego wzoru:

C =[(Cn:Cb)x 85 %] x100
gdzie: '
Cn- cena brutto najnizsza
Cb - cena brutto wynikajaca z oferty badanej

Maksymalna ilo$¢ punktéw w obrebie kryterium otrzyma oferta z najnizsza cena. Obliczenia
dokonywane beda z doktadnoscia do dwéch miejsc po przecinku

Projekt jest wspétfinansowany ze $rodkéw Unii  Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego
Dziatanie 3.5 Kompleksowe programy szkét wyzszych O5$ Il Szkolnictwo wyizsze dla gospodarki i rozwoju
Program Operacyjny Wiedza Edukacja Rozwéj 2014 - 2020



ERg,
e\‘ﬂ i )‘/\
SmeimD
o o=
St
CepantY?

KRYTERIUM - DOSWIADCZENIE 15 %
w ramach tego kryterium Wykonawca przedstawia uslugi cateringowe. Ustugi cateringowe
wykazywane na potrzeby przyznania punktéw w ramach przedmiotowego kryterium:
a) musza by¢ uslugami zrealizowanymi lub realizowanymi w okresie ostatnich 3
lat przed terminem sktadania ofert; _
b) moga by¢ wykazane ustugi niezaleznie od ich wartosci i nie $wiadczone w
sposob ciagly;
c¢) do kazdej z wykazanych ustug nalezy przedstawi¢ dokument potwierdzajacy
ich nalezyte wykonanie np. referencje, protokoly, Zamawiajacy wyklucza
skladania o§wiadczen wlasnych;

Za kaida dodatkows usluge cateringowa Wykonawca otrzyma 1 punkt
(maksymalnie 15 pkt).
Do oceny ofert w tym kryterium bedzie przyjety nastepujacy algorytm:
Tlos¢ ushug badana x15 % x 100 = ilo$é uzyskanych punktéw
w przedmiotowym kryterium

Ilo$¢ ustug najwyzsza

Wykonawca w ramach tego kryterium moze zdobyé max. 15 pkt.

V. WARUNKI UDZIALU W POSTEPOWANIU

Wykonawca musi posiada¢ uprawnienia do wykonywania okreslonej dziatalnosci lub czynnosci,
jezeli przepisy prawa naktadaja obowiazek ich posiadania. Oceny spelniania tego warunku
Zamawiajacy dokona na podstawie o$wiadczenia Wykonawcy zawartego w Formularzu
ofertowym.

VL. TERMIN I MIEJSCE SKLADANIA OFERT

a) Oferty mozna sklada¢ w terminie do 04.11.2019 r. do godz. 11.00 w formie podpisanego
skanu formularza ofertowego. Oferty nalezy skladaé za posrednictwem platformy zakupowe;.

Do oferty nalezy dolaczy¢ skany dokumentéw potwierdzajacych nalezyte wykonanie ustug.

b) Formularz ofertowy powinien byé podpisany przez osobe upowazniona do reprezentowania
Wykonawcy lub osoby upowaznionej do zlozenia oferty dzialajacej na podstawie
pelnomocnictwa.

¢) Wykonawca moze zwréci¢ si¢ do Zamawiajacego droga elektroniczng lub telefoniczng z
zapytaniem o wyjasnienie treéci Zapytania Ofertowego. Istotne informacje majace wplyw na
zmiang warunkéw oferty udzielane Wykonawcom beda zamieszczone na stronie internetowe;j
Zamawiajacego.

d) Wigcej informacji monika.smogula@usz.edu.pl Osoba do kontaktu: Monika Smoguta

¢) W toku badania i oceny ofert Zamawiajacy moze zadaé od Wykonawcéw wyjasnien
dotyczacych tresci ztozonych ofert.

VIL ISTOTNE WARUNKI UMOWY I SYSTEM ROZLICZENIA

a) Zamawiajacy podpisze z wybranym Wykonawca umowe.

b) Rozliczenia finansowe bgda odbywaty sie cyklicznie na podstawie wystawionej faktury przez

Wykonawce. Zaptata wynagrodzenia nastapi przelewem na rachunek Wykonawcy w terminie 14
Projekt jest wspéifinansowany ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Dziafanie 3.5 Kempleksowe programy szkét wyzszych O 111 Szkolnictwo wyzsze dla gospodarki i rozwoju
Program Operacyjny Wiedza Edukacja Rozwdj 2014 - 2020



\h\ERS;.
e\ a9 A
T S

5

oy
Corert?

dni, liczac od dnia otrzymania przez Zamawiajacego prawidtowej pod wzgledem formalnym i
merytorycznym faktury oraz protokotu odbioru po kazdej zrealizowanej ustudze.

d) Postepowanie o udzielenie zaméwienia moze zostaé uniewaznione na kazdym etapie
postgpowania, bez mozliwosci zadania odszkodowania przez Wykonawce.

€) Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ odstapienia od realizacji zaméwienia w przypadku,
gdy podana kwota brutto przekroczy budzet projektu przewidziany na realizacje ustugi.

f) Ze wzgledu na zalozenia budzetowe i ograniczenia finansowe, w przypadku gdy kwoty
przedstawione w ofercie beda wyzsze od zaplanowanych w budzecie projektu Zamawiajacy
zastrzega sobie prawo do negocjacji z Wykonawca, ktéry zlozy najkorzystniejsza oferte i nie
podlega wykluczeniu.

g) Wykonawca gwarantuje niezmienno$é kosztu realizacji zaméwienia od osoby.

h) Zamawiajjcy zastrzega sobie mozliwo§¢ zmiany ilo$ci ushug, niz maksymalna wskazana w
zaméwieniu, a w takiej sytuacji wykonawca nie b¢dzie wnosil Zadnych roszezen z tego
tytulu, Rozliczenie nastapi na podstawie rzeczywistej ilo§¢ zrealizowanych ushig po
podpisaniu protokolu odbioru przez obie strony umowy.

Zalacznik — Formularz Ofertowy
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