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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

W postepowaniu pn.

,Swiadczenie ustug cateringowych dla potrzeb jednostek organizacyjnych
Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Koftgtaja w Krakowie”

81
Postanowienia ogdlne

1. Przedmiotem zamodwienia jest sukcesywne Swiadczenie ustug cateringowych podczas sesji naukowych,
posiedzen, konferencji i innych wydarzen organizowanych przez jednostki organizacyjne Uniwersytetu
Rolniczego im. Hugona Kottgtaja w Krakowie.

2. Poprzez $wiadczenie ustugi cateringowej zamawiajacy rozumie ustuge obejmujgcg przygotowywanie,
dostarczanie i podawanie positkdw podczas sesji naukowych, posiedzen, konferencji i innych wydarzen
organizowanych przez jednostki organizacyjne Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kottgtaja w Krakowie,
w miejscu wskazanym przez te jednostki.

3. Orientacyjny wykaz zaplanowanych wydarzen ujetych w zamdwieniu stanowi Zatacznik nr 1 do SWZ. Wykaz
wydarzen i wskazana w nim liczba osdb, s ilosciami szacunkowymi i nie stanowig ze strony Zamawiajgcego
zadnego zobowigzania wobec Wykonawcy.

4. Zakres zamoOwienia zostat szczegétowo okreslony w Zatgczniku 2 do SWZ/umowy (Formularz cenowy).

5. Ustugi cateringowe beda S$wiadczone sukcesywnie przez caty okres obowigzywania umowy, zgodnie ze
zgtaszanym kazdorazowo zapotrzebowaniem przez Zamawiajgcego na podstawie formularza, ktérego wzér
stanowi Zatacznik nr 3 do SWZ/umowy.

6. Wykonawca zobowigzany jest posiada¢ aktualne uprawnienia do wykonywania okreslonej dziatalnosci lub
czynnosci objetej przedmiotem zamdwienia jezeli uzyskat decyzje Paristwowego Powiatowego Inspektoratu
Sanitarnego, zatwierdzajgcy lub warunkowo zatwierdzajacg zaktad wprowadzajacy do obrotu lub produkujgcy
zywnos¢, o ktorym mowa w art. 61-67 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia
(tj. Dz. U. 2 2020 r., poz. 2021 ze zm.) tj. zobowigzany jest posiada¢ aktualny wpis zaktadu do rejestru zaktaddéw
podlegajacych urzedowej kontroli Paristwowej Inspekcji Sanitarnej.

7. Wykonawca odpowiada za transport pozywienia oraz podanie go zgodnie z wymaganiami sanitarnymi
dotyczacymi zywnosci i zywienia, w szczegdlnosci zobowigzany jest do przestrzegania wymagan okreslonych
w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i Zywienia (tj. Dz. U. z 2020 r., poz. 2021 ze
zm.)

8. Wykonawca zobowigzany jest do:

1) zachowania zasad higieny i obowigzujgcych przepiséw sanitarnych przy przygotowaniu positkdéw;

2) przygotowania positkdw z petnowartosciowych, s$wiezych produktéw z waznymi terminami
przydatnosci do spozycia, przyrzagdzanych w dniu Swiadczenia ustugi;

3) przygotowania positkdw przy uzyciu produktdw spetniajgcych normy jakosci produktéw
spozywczych, estetycznego podawania tych positkdw, przestrzegania przepisow prawnych w zakresie
przechowywania i przygotowywania artykutéow spozywczych zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006
r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tj. Dz. U. z 2020 r., poz. 2021 ze zm.)

9. Zamawiajgcy zastrzega mozliwosS¢ rezygnacji z organizowania poszczegdlnych wydarzen, badz zamawiania
mniejszej ilosci ustug cateringowych oraz uczestnictwa mniejszej ilosci oséb w poszczegdlnych wydarzeniach,
niz wskazano w Zataczniku nr 2 do SWZ/umowy, z tym, ze ceny jednostkowe, jak réwniez wartosci brutto
poszczegdlnych pakietéw wskazane w formularzu cenowym oraz formularzu ofertowym nie ulegng zmianie

** ***

Program
*6 ;’A\, o)
UNIWERSYTET ROLNICZY *\
lug K Krak I

Wiejskich
na lata 2014-2020

Projekt Studia podyplomowe wspélfinansowany przez Uni¢ Europejska ze srodkéw Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich (EFRROW)




Fundusze . Unia Europejska
telel Rzeczpospolita 8 (P T SR Bsrreidd Fond
sl o) B Fosk: s M s
Inteligentmy Rorwdj R L3

Projekt HYPFLO ,,Opracowanie metody wytwarzania produktéw piekarniczych o wiasciwosciach hipoalergicznych dla 0séb z nietolerancja bialek pszenicy” wspétfinansowany przez Uni¢ Europejska ze Srodkéw:
Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwdj. Projekt realizowany w ramach konkursu Narodowego Centrum Badan i Rozwoju: 1/4.1.4/2018 Projekty aplikacyjne,

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

UNIWERSYTET ROLNICZY
fug K Krak

Umowa nr: POIR.04.01.04-00-0051/18-00
Okres realizacji: 01.04.2019 r. - 31.03.2022 r.

NARODOWA AGENCJA
WYMIANY AKADEMICKIE)
NAWA: Akademickie Partnerstwa Miedzynarodowe, Nr projektu: PPI/APM/2018/1/00010/U/001
Zatgcznik nr 1 do Umowy

Zatgcznik nr 11 do SWZ
Nr referencyjny postepowania: DZP-291-1086/2021-11

przez caty okres obowigzywania umowy. W takiej sytuacji Wykonawca nie bedzie wnosit zadnych roszczen
z tego tytutu, w szczegdlnosci o zaptate za ilos¢ stanowigca réznice miedzy maksymalng iloscig ustug
wskazanych w SWZ i jego zafgcznikach, a iloscig rzeczywiscie zrealizowang na podstawie poszczegdlnych
zamowien Zamawiajgcego.
Ceny jednostkowe, jak rowniez wartosci brutto poszczegdlnych pakietéw podane w formularzu cenowym oraz
formularzu ofertowym sg cenami maksymalnymi i nie mogg wzrosng¢ w okresie trwania umowy.
W cenie positku Wykonawca uwzglednia wszystkie czynnosci i koszty niezbedne do prawidtowego wykonania
ustugi cateringowej, nawet, jesli czynnosci te nie zostaty wprost wyszczegdlnione w tresci umowy, facznie
z podatkiem VAT.
Wykonawca nie moze zagda¢ podwyzszenia wynagrodzenia, nawet, jezeli z przyczyn od siebie niezaleznych nie
mogt przewidzie¢ wszystkich czynnosci niezbednych do prawidtowego wykonania umowy.
W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzen losowych Wykonawca jest zobowigzany zapewnic
positki na zamodwiong ustuge cateringowag na swdj koszt z innych Zrédet, jednak w zakresie ustalonym
w zamowieniu oraz takiej samej, a nie gorsze] jakosci.
Ustugi cateringowe beda s$wiadczone w miejscach wskazanych przez Zamawiajacego tj. w obiektach
Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kottgtaja w Krakowie:
1) Zadanie nr 1 - Ustugi cateringowe Kampus | UR przy Al. Mickiewicza (al. Mickiewicza 21, al.
Mickiewicza 24/28);
2) Zadanie nr 2 - Ustugi cateringowe Kampus Il UR przy Al. 29 Listopada (al. 29 Listopada 46, al. 29
Listopada 52, al. 29 Listopada 54, ul. Klemensiewicza 3);
3) Zadanie nr 3 - Ustugi cateringowe Al. 29 Listopada 46;
4) Zadanie nr 4 - Ustugi cateringowe Al. 29 Listopada 54;
5) Zadanie nr 5 - Ustugi cateringowe Kampus Il UR przy ul. Balickiej (ul. Balicka 253A, 253B, ul. Balickiej
253 C);
) Zadanie nr 6 - Ustugi cateringowe ul. Balickiej 122;
) Zadanie nr 7 - Ustugi cateringowe ul. Balickiej 116 B;
8) Zadanie nr 8 - Ustugi cateringowe plenerowe Obiekty UR*;
) Zadanie nr 9 - Ustugi cateringowe Al. Mickiewicza 21;
0) Zadanie nr 10 - Ustugi cateringowe Obiekty UR¥;
Zadanie nr 11 — Ustugi cateringowe — Obiekty UR*: Kampus | UR przy al. Mickiewicza (al. Mickiewicza
21, al. Mickiewicza 24/28), Kampus Il UR przy al. 29 Listopada (al. 29 Listopada 46, al. 29 Listopada
54);
12) Zadanie nr 12 — Ustugi cateringowe w ramach Konferencji NAWA w Obiektach UR*: Kampus Il UR przy
al. 29 Listopada (al. 29 Listopada 46), Kampus Il UR przy ul. Balickiej (ul. Balicka 253).
*Przy czym okreslenie ,Obiekty UR” oznacza lokale lub sale, gdzie nie bedzie obowigzywata wytacznos¢ na
Swiadczenie ustug cateringowych, tym samym nie bedzie wigzato sie z koniecznoscia poniesienia dodatkowych
optat przez Wykonawce na rzecz podmiotu, w obiekcie ktdrego bedzie organizowany catering.
Liczba uczestnikow sesji naukowych, posiedzen, konferencji i innych wydarzen bedzie podawana kazdorazowo
w zamodwieniu na ustugi cateringowe, ktorego wzér stanowi Zatgcznik nr 3 do SWZ/umowy.
Swiadczenie ustug cateringowych bedzie odbywato sie na podstawie zaméwien zgodnie z harmonogramem
przygotowanym przez Zamawiajgcego. Zamawiajacy kazdorazowo w terminie nie krétszym niz 3 dni robocze
(min. 3 dni robocze, max. 5 dni roboczych) przed datgy realizacji poszczegdlnej ustugi cateringowej, ztozy
u Wykonawcy zamowienie, wskazujac nazwy pakietow, liczbe oséb, adres i doktadny termin realizacji ustugi
oraz plan wydarzenia. Wzor formularza zamdwienia stanowi Zatgcznik nr 3 do SWZ/umowy.
Pisemne potwierdzenie zamowienia ustugi cateringowe] przez zamawiajgcego zostanie przestane do
wykonawcy drogg elektroniczng (e-mail).
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Wykonawca, najpézniej nastepnego dnia roboczego po otrzymaniu zamdwienia drogg elektroniczng (e-mail)
potwierdza jego przyjecie do realizacji osobie upowaznionej ze strony Zamawiajgcego do wspdtpracy
z Wykonawca.

Zamawiajgcy moze zmieni¢ termin wykonania poszczegdlnej ustugi cateringowej oraz liczbe oséb, na rzecz
ktérych bedzie wykonywana poszczegdlna ustuga, informujgc o tym Wykonawce nie pdzniej niz na 24 godziny
przed terminem rozpoczecia realizacji ustugi. Zmiany dokonywane w tym zakresie nie bedg traktowane, jako
zmiany warunkéw zawartej umowy.

Zamawiajacy zobowigzuje sie zapewni¢ niezbedne warunki organizacyjne umozliwiajgce dostep pracownikom
Wykonawcy do pomieszczer w zakresie niezbednym do wykonania prawidtowo ustugi cateringowej.
Wynagrodzenie za wykonanie poszczegdlnej ustugi cateringowe] stanowié¢ bedzie kwota bedaca iloczynem
ostatecznie zadeklarowanej przez Zamawiajgcego liczby uczestnikéw danego wydarzenia (okreslonej
w formularzu zamowienia ustugi cateringowej) oraz ceny jednostkowej brutto za 1 osobe danego pakietu
(kategorii) ustugi, wskazanej przez Wykonawce w Zatgczniku nr 2 do SWZ/umowy.

Wynagrodzenie, o ktérym mowa wyzej obejmuje wszystkie koszty zwigzane z realizacjg przedmiotu
zamowienia, a w szczegdlnosci: koszt zakupu produktéw spozywczych i przemystowych, koszt przygotowania
i dostarczania positkéw (we wskazane przez Zamawiajgcego miejsce, i o wskazanej przez Zamawiajgcego dacie
i godzinie), koszt sprzatania po kazdym zakoriczonym spotkaniu, wynagrodzenie obstugi kelnerskie;j.

Podstawa dokonania zaptaty za wykonang ustuge cateringowa bedzie zaakceptowany i podpisany przez obie
Strony umowy ,,Protokdét odbioru ustugi cateringowej”, ktérego wzér stanowi Zatacznik nr 4 do SWZ/umowy
oraz prawidtowo wystawiona przez Wykonawce faktura. Protokdt zostanie podpisany przez obie Strony
umowy, najpdzniej nastepnego dnia roboczego, po wykonaniu ustugi cateringowe;.

Zamawiajacy dokona pfatnosci za wykonanie ustugi cateringowej na podstawie prawidtowo wystawionej
faktury w terminie 21 dni od daty podpisania protokotu i otrzymania prawidtowo wystawionej faktury, na
rachunek Wykonawcy wskazany w fakturze.

Wykonawca wystawi Zamawiajgcemu fakture, w ktdérej wskazany bedzie nabywca — Uniwersytet Rolniczy im.
Hugona Kottgtaja w Krakowie, 31-120 Krakdw, al. Mickiewicza 21 wraz z dopiskiem: nazwg i adresem jednostki
organizacyjnej Zamawiajgcego, na rzecz, ktérej realizowana byta ustuga cateringowa.

Strony postanawiajg, ze zaptata za zrealizowang ustuge cateringowa nastgpi w dniu obcigzenia rachunku
bankowego Zamawiajgcego.

W przypadku nieterminowej pfatnosci naleznosci Wykonawca ma prawo naliczyé Zamawiajgcemu odsetki
ustawowe za kazdy dzien zwtoki.

Zamawiajacy przewiduje forme przekazywania zamoéwien e-mailem, w ktérym zawarta bedzie wielko$¢, rodzaj
i termin dostawy, przy czym, przy tej formie zamowien, Wykonawca zobowigzany jest potwierdzi¢ tg samg
drogg otrzymanie zamdwienia.

Wykonawca zobowigzany bedzie wskaza¢ Zamawiajgcemu adres e-mail lub strone internetowa (panel) pod
ktérym Zamawiajacy sktadac bedzie zamdwienia.

O udzielenie zamdwienia publicznego moga ubiegac sie wszyscy Wykonawcy, ktérzy spetniajg warunki udziatu
W niniejszym postepowaniu w zakresie: uprawnien do prowadzenia okreslonej dziatalnosci gospodarczej lub
zawodowej, sytuacji ekonomicznej lub finansowej oraz zdolnosci technicznej lub zawodowej, o czym mowa
w Rozdziale IV SWZ.

§2.
Obowiazki Wykonawcy

1. W ramach zamdwienia Wykonawca jest zobowigzany do:

1) przygotowania positkdw, ich dowozu i estetycznego podawania w dni i o godzinie okreslonej przez
Zamawiajgcego do miejsca i sali, w ktérej bedzie odbywato sie spotkanie, najpdzniej na 30 min. przed
rozpoczeciem spotkania;

2) przygotowania stotéw w sposdb uzgodniony z Zamawiajgcym;
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3) zebrania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych najpdzniej do 1 godziny po zakoriczeniu spotkania;
4) zwrotu Zamawiajagcemu niewykorzystanych w ramach danego zamoéwienia produktéw podawanych
w jednostkowych, zamknietych opakowaniach, o czym mowa w §3 ust. 8 opisu.

Wykonawca zapewnia, ze wszystkie positki bedg bezwzglednie Swieze oraz sporzagdzane w tym samym dniu,
co Swiadczenie ustugi, charakteryzowacd sie bedg wysokg jakoscig w odniesieniu do uzytych sktadnikéw oraz
estetyka podania, produkty konfekcjonowane bedg posiadaty odpowiednia date przydatnosci do spozycia.
Wykonawca zapewni dostawe positkébw oraz obstuge techniczng w zakresie ich przygotowania. Transport
positkdéw powinien odbywac sie z zapewnieniem wtasciwej ochrony i temperatury oraz jakosci przewozonych
potraw, srodkami transportu przystosowanymi do przewozu zywnosci.
Wykonawca zapewnia ustuge sprzatania, przez ktérg rozumie sie doprowadzenie pomieszczen, z ktérych
Wykonawca bedzie korzystat w celu realizacji ustugi cateringowej, do stanu pierwotnego (w szczegdlnosci:
odbierze naczynia i sztuéce oraz inne materiaty bedgce wtasnosciag Wykonawcy wykorzystywane w trakcie
Swiadczenia ustugi oraz pozostate produkty). Wykonawca odpowiada takze za usuwanie i utylizacje odpaddw
i Smieci oraz biezace sprzatanie podczas spotkania.
Wykonawca zapewni obstuge kelnerskg w trakcie trwania kazdego ze spotkan (nie mniej niz 1 kelner na 20
uczestnikow spotkania i kolejny kelner na kazdg rozpoczety, 20-tke uczestnikdédw) chyba, ze Zamawiajacy
postanowi zrezygnowac z obstugi, o czym powiadomi Wykonawce w zamdwieniu.
Wymaga sie, aby wszelkie czynnosci byty wykonywane zgodnie z powszechnie obowigzujagcymi przepisami
w tym zakresie oraz najlepszg praktykg oraz normami przyjetymi dla tego rodzaju ustug, miedzy innymi
sanitarno-epidemiologicznymi, bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej, w tym
zabrania sie zastawiania drég i wyj$¢ ewakuacyjnych.
Wykonawca jest zobowigzany do zapewnienia obstugi na wtasciwym poziomie oraz takiego rozplanowania
wykonania ustugi, aby kazdorazowo zostata ona zrealizowana bez zaktdcen, zgodnie z przedstawionym
programem oraz aby sposéb realizacji ustugi byt odpowiedni do rangi konkretnego spotkania.
Wykonawca jest zobowigzany do wskazania miejsca przygotowywania positkdw wraz z doktadnym adresem.
W miejscu $wiadczenia ustugi, Wykonawca zobowigzany jest przygotowywac¢ zamdwienie w miejscu do tego
przeznaczonym, wskazanym przez przedstawiciela Zamawiajgcego, jak rowniez wykonywac i stosowac sie do
zalecen przedstawiciela Zamawiajgcego.
Wykonawca jest zobowigzany w ramach realizacji ustug cateringowych do dbania o czystos¢ elementow
wystawionych na stotach.
Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ odszkodowawcza w przypadku, gdy zywnosé (potrawy lub
napoje) przygotowane i dostarczone przez niego spowodujg chorobe lub rozstrdj zdrowia u gosci spotkania,
co bedzie udokumentowane stosownym orzeczeniem lekarskim.
Wykonawca zobowigzany bedzie posiada¢ ubezpieczenie z tytutu odpowiedzialnosci cywilnej w zwigzku
z prowadzong dziatalnoscig ze szczegdlnym uwzglednieniem mozliwosci nastgpienia ryzyka zatrucia
pokarmowego i Smierci w wyniku konsumpcji zywnosci, przez caty okres obowigzywania umowy.
Zamawiajacy nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody osobowe i materialne, ktére moga wynika¢ z tytutu
wypadkéw i zdarzen losowych z udziatem pracownikdw lub oséb petnigcych czynnosci w imieniu Wykonawcy.
Wykonawca winien przestrzega¢ procedur higienicznych dotyczacych higieny rak, srodkéw transportu,
urzadzen i sprzetu oraz stosowania preparatow myjgcych i dezynfekujgcych dopuszczonych w kontakcie
z 2ywnoscia.

8§3.
Wytyczne w zakresie podania positkéw, nakryc i dekoracji stotow
W przypadku podawania kawy i herbaty wymagane jest zapewnienie przez Wykonawce zgodne z zgdaniem
Zamawiajgcego, opcjonalnie ekspreséw cisnieniowych, termoséw z gotowym, gorgcym naparem, termoséw
z goracg wodg lub warnikéw wraz z odpowiednim poziomem gorgcej wody w ilosciach odpowiednich do
liczby uczestnikdw spotkania. Wykonawca odpowiada za sprawno$¢ dostarczonych urzadzen oraz
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bezpieczenstwo ich uzytkowania, w szczegdélnosci w przypadku ekspresu cisnieniowego i warnika umieszczajac
na nich skrécong instrukcje uzytkowania w jezyku polskim i/lub angielskim.

2. Zapewnienie stotéw koktajlowych w liczbie dopasowanej do liczby uczestnikdw poszczegdlnych wydarzen wraz
z nakryciem (obrusy, skirtingi/naciggi - do uzgodnienia z Zamawiajgcym dla konkretnego zamdwienia) chyba,
Ze Zamawiajacy postanowi zrezygnowac ze stotéw, o czym powiadomi Wykonawce w zamdwieniu.

3. Zapewnienie stotéw bufetowych oraz barowych, nakrytych obrusami wraz ze skirtingami/naciggami chyba,
ze Zamawiajgcy postanowi zrezygnowac ze stotdw, o czym powiadomi Wykonawce w zamodwieniu. Uzyte
obrusy oraz skirtingi/naciggi musza byé bezwzglednie czyste, wyprasowane, nieuszkodzone oraz
wysterylizowane.

4. W przypadku lunchu bufetowego z udziatem delegacji zagranicznych zapewnienie informacji o nazwie potrawy
w jezyku polskim i angielskim poprzez umieszczenie jej na stole, na ktérym beda podawane positki.

5. Zapewnienie niezbednych do organizacji positkdw naczyn i nakry¢ stotéw, zgodnie z ponizszymi wytycznymi
(ewentualne odstepstwa od tych wymogow sg dopuszczalne wytgcznie po uzyskaniu zgody Zamawiajgcego):

1) do serwowania positkéw Wykonaweca nie bedzie uzywat naczyn jednorazowych;

2) ceramika: tylko porcelana, z wytgczeniem innych materiatéw, jak kamionka, fajans, plastik; wytacznie
ecru lub biata z wytaczeniem jakichkolwiek wzoréw, kalkomanii i dekoréw;

3) szkto (szklanki): szkto wytacznie przezroczyste i bezbarwne, bez kalkomanii, nadrukéw lub dekoréw;

4) sztudce: stalowe;

5) tkaniny stotowe, co do zasady w kolorze ecru lub biatym, dopuszczalne proste wzory zakardowe,
uktadane w sposdb prosty, naciggi na stoty w kolorze czarnym lub innym uzgodnionym
z Zamawiajgcym;

6) papier: serwetki stotowe gtadkie, z wytgczeniem jakichkolwiek wzoréw, wytgcznie 3-warstwowe.

6. Wykonawca gwarantuje, ze zastawa stotowa bedzie czysta, nieuszkodzona i wysterylizowana.

7. W trakcie realizacji umowy moze nastgpi¢ zamdwienie przygotowania dan uwzgledniajacych kulturowe
i religijne preferencje uczestnikdow. W takiej sytuacji Wykonawca bedzie zobowigzany do zapewnienia
przygotowania ich przez osoby posiadajgce odpowiednig wiedze i doswiadczenie. W przypadku zaistnienia
takich okolicznosci Wykonawca zostanie o tym poinformowany przez Zamawiajgcego nie pdzniej, niz 3 dni
robocze przed terminem realizacji zamdwienia.

8. Produkty podawane w jednostkowych zamknietych opakowaniach (typu $mietanka w pojemniczkach, kawa,
herbata, cukier w saszetkach, woda i soki w butelkach lub kartonach itp.) niewykorzystane w ramach danego
zamoOwienia pozostajg wtasnosciag Zamawiajgcego.

9. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo przeprowadzenia oceny oferowanych positkdw, pod katem sprawdzenia
ich gramatur, zalecanych norm zywieniowych i jakosci wykorzystywanych surowcéw.

10. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do oceny i weryfikacji wszystkich parametrow zleconej ustugi — na kazdym
etapie oraz w kazdej chwili w miejscu przygotowywania positkdw i ich dostawy.

11. Wyzywienie powinno spetnia¢ wymogi aktualnych wytycznych Instytutu Zywnosci i Zywienia.

12. Wykonawca bedzie ponosit wszelkg odpowiedzialnos¢ za utrzymanie wtasciwego poziomu zywienia oraz
zgodnosci sktadu wartosciowego i jakosciowego positkdw wynikajacych z aktualnych zalecen Instytutu
Zywnosci i Zywienia.

13. Zamawiajgcy zastrzega sobie w trakcie realizacji umowy prawo dostepu do protokotéw pokontrolnych oraz
wszystkich atestow na surowce, urzadzenia, sprzet, naczynia, opakowania transportowe wykorzystywane
W procesie przygotowania i transportu positkow.

14. Positki winny posiadaé¢ odpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz estetyczny wyglad. Wykonawca przy
oferowaniu obiadéw uwzglednia¢ bedzie sSwieze produkty dostepne na rynku, w tym do przystawek i surowek
do drugiego dania.

15. Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci wydawania positkdw z potproduktdow. Positki powinny byé
przygotowywane z surowcoéw swiezych i wysokiej jakosci z zachowaniem rezimoéw dietetycznych i sanitarnych.

16. Wykonawca zapewnia, ze wszystkie positki bedg sporzgdzane w tym samym dniu co $wiadczenie ustugi,
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charakteryzowac¢ sie beda wysoka jakoscia w odniesieniu do uzytych sktadnikdéw oraz estetyka podania;
produkty konfekcjonowane bedg posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozycia.

Zapewnienia mozliwosci wyboru wersji wegetarianskiej w zakresie wszystkich podawanych positkow, jezeli
wsréd uczestnikow znajdg sie osoby praktykujace tego rodzaju diete.

Organizacja ustugi cateringowej, w tym procesu przygotowania, transportu, wydawania positkdw oraz mycia,
dezynfekcji, utrzymania czystosci pomieszczen musi by¢ zgodna z obowigzujgcymi przepisami prawa, normami
i zasadami sanitarno-epidemiologicznymi.

84.

Wytyczne w zakresie obstugi kelnerskiej
Wykonawca gwarantuje, ze wszystkie osoby przygotowujgce positki i zapewniajgce bezposrednig obstuge
kelnerskg, bedy posiadaty aktualne badania do celéw sanitarno-epidemiologicznych oraz aktualne szkolenia
z zakresu BHP.
Wykonawca zapewni profesjonalng obstuge kelnerska kazdorazowo przez caty czas trwania wydarzenia, a na
spotkaniach z udziatem gosci zagranicznych, co najmniej potowa z kelneréw powinna znac¢ jezyk angielski na
poziomie umozliwiajgcym swobodng komunikacje z gosémi w zakresie wykonywanych obowigzkéw
kelnerskich.
Wykonawca zapewni jednolite, eleganckie stroje obstugi kelnerskiej, zgodne z powszechnie przyjetymi w tym
zakresie wymaganiami (np. czarne lub granatowe spodnie/spddnice i biate koszule/bluzki).
Pracownikow Wykonawcy, realizujgcych obstuge kelnerskg obowigzuje zakaz uzywania telefondw
komérkowych w celach prywatnych.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo dokonania kontroli posiadania przez pracownikéw Wykonawcy
wykonujgcych ustuge, aktualnych zaswiadczen lekarza medycyny pracy o dopuszczeniu do jej wykonywania,
aktualnych orzeczen lekarskich do celdw sanitarno-epidemiologicznych, aktualnych szkolei w dziedzinie BHP.

YTET ROLNICZY
Krak

K

**, ***
/ Program
*6 ;’A\,*

Wiejskich
* @vva lata ZDMJ-ZOZO

Projekt Studia podyplomowe wspélfinansowany przez Uni¢ Europejska ze srodkéw Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich (EFRROW)




