Załącznik nr 5 do SWZ
  Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia
[bookmark: _Hlk209790246][bookmark: _Hlk209789127]1. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi cateringowej dla Wydziału Nauk Geograficznych Uniwersytetu Kazimierza Wielkiego w Bydgoszczy, w związku z międzynarodową konferencją „40th International Polar Symposium: Arctic and Antarctic at the tipping point”, która odbędzie się w Puławach, w budynku Muzeum Badań Polarnych przy ul. 4 Pułku Piechoty WP 18. Świadczenie usługi cateringowej obejmuje dwa dni, tj. 5 – 6 listopada 2025 r.
[bookmark: _Hlk209789256]2. Przedmiot zamówienia dotyczy świadczenia usługi cateringowej w wyznaczonym do tego miejscu, znajdującym się w budynku Muzeum Badań Polarnych przy ul. 4 Pułku Piechoty WP 18 w Puławach.
3. Zamówienie obejmuje w szczególności dostarczenie posiłków na miejsce wskazane przez Zamawiającego najpóźniej na 30 minut przed planowaną przerwą oraz udostępnienie napojów i przekąsek pozostałych po przerwie w godzinach 8:00-17:00 w obu dniach.
4. Czas trwania konferencji:
05.11.2025 r.: 08.00 – 18.15 (planowane są 3 przerwy kawowe oraz 1 przerwa na lunch, dodatkowo dostępność cateringu kawowego podczas rejestracji w godz. 8:00-9:30)
06.11.2025 r.: 08.00 – 17.15 (planowane są maksymalnie 3 przerwy kawowe oraz 1 przerwa na lunch, dodatkowo dostępność cateringu kawowego podczas rejestracji w godz. 8:00-9:00)
4. Zamawiający szacuje następującą liczbę osób w poszczególnych dniach konferencji:
05.11.2025 r.: ok. 100 osób 
06.11.2025 r.: ok. 100 osób
5. Usługa cateringowa powinna spełniać następujące warunki. Wykonawca zapewni: 
a) kompleksową obsługę cateringową wraz z dostawą na miejsce,
b) przygotowanie stołów oraz pełną aranżację i dekorację bufetów, w tym dostarczenie własnych stołów do wydawania posiłków wg potrzeb,
c) zastawę ceramiczną, sztućce ze stali nierdzewnej i sprzęt do podania dań i napojów (w tym szczypce, łopatki itp.),
d) obsługę kelnerską,
e) sprzątnięcie miejsca cateringowego po zakończeniu każdego dnia.
6. Zakres usługi :
– przerwy kawowe (3 dziennie oraz dodatkowo dostępność cateringu kawowego w godzinach porannych dla osób rejestrujących się):
Przerwa kawowa obejmować będzie:
•        kawa z ekspresu;
•        wybór herbat: co najmniej 4 rodzaje (w tym czarna, zielona i owocowa), woda gorąca do zaparzenia w termosach bez ograniczeń;
•         dodatki - mleko/mleczko, w tym roślinne i bez laktozy, cukier lub miód do słodzenia, cytryna w plasterkach;
•        napoje zimne: woda z cytryną, soki owocowe - napoje serwowane w szklanych dzbankach lub karafkach  - co najmniej 300 ml/os. podczas 1 przerwy;
•        ciastka kruche - co najmniej 50 g/os.;
•        słone przekąski, 4 rodzaje - 1,5 porcji/os.; 
        Przerwa obiadowa (lunch) obejmować będzie:
· obiad serwowany w formie szwedzkiego stołu lub indywidualnych porcji – z zapewnieniem co najmniej 17 porcji dla diety wegetariańskiej (w tym 1 porcji wegetariańskiej bez selera i kiwi), 1 porcja dla diety bezglutenowej,  1 porcji dla osoby z alergią na orzechy, 1 porcji dla wymogu dietetycznego „bez razowego pieczywa, margaryny, większości surowych warzyw (lub tylko nieduże ilości), ostrych przypraw i czosnku”

•        zupa - 330 ml/os.
•        danie główne:  jedno danie mięsne (200 g/os.) – 80 porcji, pozostałe wg diet wymienionych powyżej – 20 porcji.
•        zestaw dodatków skrobiowych (ziemniaki, kasza, ryż) 120 g/os.
•        zestaw surówek i/lub warzyw gotowanych/grilowanych 140 g/os.
•        napoje zimne:  soki i woda z cytryną serwowane w szklanych dzbankach - 300 ml/os.
•        kawa i herbata jak podczas przerw kawowych,
•        dania obiadowe oraz dodatki podawane na ciepło przez cały okres trwania przerwy na lunch. Podane gramatury dotyczą dań i posiłków po obróbce termicznej.

7. Wszystkie posiłki zapewnione przez Wykonawcę muszą być bezwzględnie świeże, przyrządzone w dniu świadczenia usługi, muszą charakteryzować się wysoką jakością w odniesieniu do użytych składników oraz estetyki podania. Produkty przetworzone (takie jak: kawa, herbata i inne) będą posiadały odpowiednią datę przydatności do spożycia i temperaturę. Dania i napoje ciepłe będą podane w taki sposób, aby przez czas trwania usługi utrzymywana była ich stała, odpowiednio wysoka temperatura. 
8. Obowiązki Wykonawcy i Zamawiającego:
· Wykonawca zobowiązuje się do zapewnienia wysokiej jakości świadczonych usług i czynności objętych przedmiotem umowy, do zapewnienia właściwego zachowania i wyglądu własnego personelu, przy pomocy którego będzie wykonywał przedmiot umowy oraz do zapewnienia terminowego i rzetelnego sposobu wykonywania powierzonych mu usług i czynności, a także do stałej kontroli i nadzoru nad zapewnieniem prawidłowego wykonywania przedmiotu niniejszej umowy przez swój personel. Wykonawca odpowiada za wszelkie działania i zaniechania personelu oraz innych osób lub podmiotów, którymi posługuje się przy wykonywaniu przedmiotu niniejszej umowy, tak jak za działania i zaniechania własne.
· Wykonawca w celu wykonania umowy zapewni we własnym zakresie i na własny koszt odpowiedniej jakości i posiadające polskie atesty materiały, energooszczędny sprzęt i urządzenia niezbędne do prawidłowego wykonania przedmiotu umowy.
· Wykonawca zobowiązany jest zapewnić transport żywności w odpowiednich pojemnikach, odpowiednio przystosowanym, zgodnie z obowiązującym prawem, środkiem transportu do przewozu żywności.
· Wykonawca zagwarantuje odpowiedni czas dojazdu cateringu na minimum pół godziny przed konferencją. Wykonawca dostarczy ciepłe posiłki na minimum 30 min. przed rozpoczęciem obiadu i zapewni utrzymanie właściwej temperatury posiłków do momentu spożycia. 
· Podczas przygotowywania i dostarczania posiłków winny być zachowane wymogi sanitarno-epidemiologiczne w zakresie personelu i warunków produkcji. 
· Wszelkie wyposażenie niezbędne do wykonania usługi (niezbędny sprzęt, urządzenia grzewcze, aranżacja stołów, 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. 
· Wykonawca zapewni stoły do podania dań wraz z krzesłami oraz nakrycie stołów w postaci estetycznie wyglądających obrusów oraz wszelkie detale potrzebne do właściwego podania i skonsumowania posiłków takie jak np. papierowe serwetki.
· Zamawiający zapewnia zaplecze techniczne, które Wykonawca może przeznaczyć na ustawienie niezbędnego sprzętu gastronomicznego i menu, oraz w którym istnieje możliwość podłączenia urządzeń z dostępem do źródeł prądu.
· Zamawiający zastrzega sobie prawo do zgłaszania uwag związanych z realizacją usługi cateringowej w sposób zgodny z dokumentacją zamówienia w trakcie realizacji usługi, które Wykonawca zobowiązany będzie uwzględnić.
