NARODOWA AGENCJA
WYMIANY AKADEMICKIEJ

Zaktualizowany zalacznik nr 3 do zapytania ofertowego nr 4/U/Adm/2024

Szczegolowy Opis Przedmiotu Zamowienia

Przedmiotem zaméwienia jest: ushuga cateringu podczas szkoly letniej w Centrum Badawczym KEZO.

W ramach projektu: Miedzynarodowy Program Trojmiejskiej Szkoty Doktorskiej PAN
nazwa programu NAWA: STER NAWA — umig¢dzynarodowienie szkot doktorskich (2023)
nr umowy: BPI/STE/2023/1/00008/U/00001

Przedmiot zamdéwienia: $§wiadczenie ustug cateringowych w ramach II szkoly wiosennej dla doktorantéw TSD
PAN.
Miejsce $wiadczenia ustug w ramach zamowienia: Centrum Badawcze PAN (ul. Akademijna 27,
05-110 Jabtonna).
Termin umowy: 9, 10, 11 kwietnia 2025r.
Liczba oso6b: 20
Dieta: 15 os6b — dieta klasyczna, 5 0s6b — dieta wegetarianska
Uczulenia/ alergie/ nietolerancje:
e dieta klasyczna — bez ryb i owocow morza, czosnku, cebuli
e dicta wegetarianska — bez jaj
Sposo6b podania: szwedzki stot
Po stronie wykonawcy: sprzet niezbedny do wykonania zlecenia (tj. podgrzewacze, zastawa stotowa, serwis
kawowy, ekspres, tace, asysta na miejscu, dostawa, montaz/demontaz).

Oferty nie spelniajace kryterium ,,Uczulenia/ alergie/ nietolerancje” — nie beda rozpatrywane.

Wykonawca najpdzniej na 7 dni przed planowanym wydarzeniem, potwierdzi droga mailowa, gotowos$¢ do
realizacji zamowienia zgodnie z zaproponowanym przez siebie menu.

Zamawiajacy zaktada, ze zlecenie sktada si¢ z:
1) przerw kawowych,

2) lunchéw,

w podanych ponizej przedziatach czasowych:
lunch:

09.04. 12:15-13:45

10.04. 12:15-13:45

11.04. 12:15-13:45

przerwy kawowe:

09.04. 15:15-15:30

10.04. 10:30-10:45

11.04. 10:30-10:45

Szczegdtowy opis elementow sktadowych:

Przerwy kawowe:
NAPOJE:
e kawa z ekspresu
e selekcja herbat
e woda gazowana/niegazowana
dostosowana do liczby oséb:
e ilo$¢ napojow — min. 0,5 I cieptych napojow/ na osobg¢ + min. 0,5 1 zimnych napojéw/ na osobe
o ilo§¢ dodatkow takich jak: mleko lub napoj rolinny, cukier, stodzik, i inne
PRZEKASKI (do wyboru: dieta klasyczna i wegetarianska):
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e  wybdr wytrawnych i stodkich przekasek (min. po 3 rodzaje z kazdej kategorii)
przyktadowo:
przekaski wytrawne: kanapeczki koktajlowe, tartaletki, paszteciki, muffinki, bruschetty, antipasti, croissanty,
grzanki
przekaski stodkie: muffinki, mini-ciasta, ciasteczka domowe, tartaletki, rogaliki

Lunch:

PRZYSTAWKA (do wyboru: dieta klasyczna i wegetarianska),

ZUPA (tylko opcja wegetarianska/weganska),

DANIE GEOWNE (do wyboru: dieta klasyczna i wegetarianska)

przyktadowo:

przystawka: mozzarella z dodatkami, kruche paluchy z dipem, lekka satatka/ surowka z np. grzankami — w ilo$ci
€0 najmniej 100 g na osobe

zupa: typu minestrone, gazpacho, krem, chtodnik z dodatkami — w iloéci co najmniej 250 ml na osobe

danie gtéwne: poledwiczki/udka drobiowe w sosie, steki z selera/ kalafiora, zapiekana cukinia/ baktazan — w
ilosci co najmniej 200 g na osobg

ciepte dodatki do dania gléwnego: frytki, ziemniaki, ziemniaki opiekane, makaron, ryz, kluski $laskie, kopytka,
kasza, warzywa gotowane — w ilo$ci co najmniej 100 g na osobe,

zimne dodatki do dania gtdwnego: surowki, satatki, spaghetti warzywne — w ilosci minimum 100 g na osobg,

NAPOJE
o kawa z ekspresu
e selekcja herbat
e woda gazowana/niegazowana
e lemoniada domowa
dostosowana do liczby 0sob:
e ilo$¢ napojow — min. 0,5 1 cieptych napojoéw/ na osobe + min. 0,5 1 zimnych napojoéw/ na osobg
o ilo$¢ dodatkow takich jak: mleko lub napoj roélinny, cukier, stodzik, i inne

1. SZCZEGOLOWY OPIS WARUNKOW REALIZACJI USLUGI:

Jako$é:

» Wykonawca zobowigzany jest zagwarantowa¢ wysoka jakos$¢ §wiadczonych przez siebie ustug,

 dostarczone produkty zywnosciowe beda $wieze, dania beda przyrzadzone w dniu $wiadczenia ustug
cateringowych,

* positki muszg by¢ przygotowane z naturalnych produktow metoda tradycyjng; Zamawiajacy nie dopuszcza
produktow typu instant (np. zupy w proszku itp.) oraz produktow gotowych (np. mrozone gotabki, klopsy, zrazy
itp.),

+ dania nie powinny zawiera¢ tlustych sosow,

* produkty przetworzone w oryginalnym opakowaniu beda posiada¢ datg przydatnosci do spozycia wygasajaca
nie wczesniej niz na 5 miesiecy po dniu wykonania zlecenia,

*» wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce muszg charakteryzowac si¢ wysoka jakoscig w odniesieniu do
uzytych sktadnikow oraz estetyki podania,

* Wykonawca ponosi pelna odpowiedzialnos¢ za jakosc i estetyke positkow oraz zgodno$¢ swiadczonych ustug z
obowigzujgcymi normami zbiorowego zywienia i wymogami sanitarno- epidemiologicznymi.

Zastawa stotowa (aspekt srodowiskowy):

* napoje oraz wszystkie dania podane zostang w naczyniach wielorazowego uzytku,

* zastawa bedzie czysta, nieuszkodzona (niewyszczerbiona itp.),

* wszystko ma by¢ wysterylizowane, zgodnie z przepisami obowigzujagcymi w tym zakresie,
* serwetki papierowe,

Organizacja i logistyka:

* Wykonawca zapewnia transport, dostarczenie ustugi na miejsce jej Swiadczenia i rozstawienie zastawy i
sprzg¢tu niezbgednego do $wiadczenia ustugi na minimum 30 min. przed danym spotkaniem, w sposob
uzgodniony z Zamawiajacym,
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* Wykonawca zapewnia zebranie naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych niezwlocznie po zakonczeniu
spotkania, nie pdzniej jednak niz w ciggu | godziny od zakonczenia spotkania,

* Zamawiajacy zapewnia stoly bufetowe oraz stoliki koktajlowe,

* Wykonawca dostarcza cieple positki na minimum 30 min. przed wskazang przez Zamawiajacego godzing
podania i zapewnia utrzymanie wlasciwej temperatury positkow do momentu spozycia,

» wszelkie wyposazenie niezbedne do podania positkow (ekspresy, warniki na wode, urzadzenia grzewcze,
parawany zastaniajace zaplecze cateringowe itp.) zapewnia¢ bedzie Wykonawca we wlasnym zakresie; Koszty z
tym zwigzane Wykonawca zawiera w cenach podanych w ofercie; Wykonawca nie bedzie pobieral z tego tytutu
zadnych dodatkowych optat,

* do swiadczenia ww. ushug Wykonawca uzyje srodkow zabezpieczonych we wlasnym zakresie,

* Wykonawca na zyczenie Zamawiajacego zapakuje w dostarczone przez siebie opakowania jednorazowe
nieskonsumowane produkty,

Uwagi ogo6lne:
* Podane gramatury dotycza dan i positkdw po obrdbce termiczne;.
» Zamawiajacy nie pokrywa kosztow transportu i noclegdw 0s6b wykonujacych zamowienie.

I11. OCENA OFERTY

Przy wyborze oferty najkorzystniejszej Zamawiajacy zastosuje nastepujace kryteria oceny ofert:

. . Maksymalna liczba punktéw mozliwa
Lp. | Kryterium | Waga kryterium . .
do uzyskania w kryterium
1. Cena 60% 60 pkt
2. Menu 25% 25 pkt
3. | Portfolio 15% 15 pkt
RAZEM 100 pkt

Zamawiajacy dokona oceny ztozonych ofert, zgodnie z nastepujacymi zasadami:

1) Kryterium ,,Cena” (C)
Punkty w tym kryterium zostang przyznane na podstawie podanej przez Wykonawce¢ w ofercie ceny brutto
wykonania zamowienia. Ocena punktowa w ramach kryterium ,,Cena”, zostanie dokonana zgodnie ze wzorem:
If"i'rl'i"
£ =——-60 pkt
ﬁ" .l'}

bad

C — liczba punktéw przyznanych badanej ofercie w kryterium ,,Cena”

Cmin — najnizsza cena sposrod badanych ofert

Chad — cena oferty badanej

Maksymalna liczba punktow mozliwych do uzyskania przez Wykonawce w tym kryterium: 60 pkt.

2) Kryterium ,,Menu” (M)

Menu powinno by¢ ztozone w formie elektronicznej. Rozpisane na pojedyncze dni z wyszczegoélnieniem, w
sposéb jak podano wyzej, elementéw sktadowych przerw kawowych i lunchy.

Ocen punktowa w ramach kryterium menu, zostanie dokonana biorgc pod uwagg nastgpujace cechy:

a) roznorodnos$¢ potraw — 15 pkt

b) wrazenie estetyczne (opis) proponowanych potraw — 10 pkt

Wyliczenie punktow w kryterium ,,Menu” zostanie dokonane na podstawie oceny subiektywnej osob
wyznaczonych do oceny. Punkty przyznane przez poszczegdlne osoby dokonujace oceny zostana dodane do
siebie a nastgpnie podzielone przez liczbe oséb dokonujacych oceny. Warto§¢ punktowa w kategorii ,,Menu”
wyliczona zostanie z doktadnoscig do dwoch miejsc po przecinku, zgodnie z matematycznymi zasadami
zaokraglania.

Powyzszy wynik bedzie stanowit liczbe punktéw przyznanych danej ofercie w kryterium ,,Menu”.

Do oceny przedmiotowego kryterium nalezy przedstawi¢ menu przygotowane zgodnie z wymaganiami
Zamawiajacego. W przypadku niezgodnoS$ci z wymaganiami przyznane zostanie 0 pkt w kategorii.

Maksymalna liczba punktow mozliwych do uzyskania przez Wykonawce w tym kryterium: 25 pkt.
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3) Kryterium ,,Portfolio” (P)

Portfolio powinno by¢ ztozone w formie elektronicznej (w formacie pdf), zawierajace czytelne fotografie, o
nastepujacej tresci:

a) min. 3 fotografie prezentujace potrawy na przerwe kawowa

b) min. 3 fotografie prezentujace potrawy na lunch

Fotografie powinny przedstawia¢ realizacje z okresu ostatnich trzech lat przed uptywem sktadania ofert.
Fotografie musza by¢ opatrzone opisem rodzaju potrawy (np.: kluski $laskie, warzywa na parze, poimisek
wedlin pieczonych itp.)

W portfolio nalezy zamie$ci¢ o$wiadczenie, ze zamieszczone fotografie przedstawiaja realizacje wiasne
Wykonawcy.

Ztozone portfolio, spetniajace warunki okreslone przez Zamawiajacego beda stuzyly do dokonania oceny ofert w
kryterium ,,Portfolio”.

Zamawiajacy dokona oceny zdje¢ w portfolio, biorac pod uwage nastepujace cechy:

a) wrazenie wizualne i estetyczne wygladu potraw — 15 pkt;

Wyliczenie punktéw w kryterium ,,Portfolio” zostanie dokonane na podstawie oceny subiektywnej 0sob
wyznaczonych do oceny. Punkty przyznane przez poszczegdlne osoby dokonujace oceny zostang dodane do
siebie a nast¢pnie podzielone przez liczbg osdb dokonujacych oceny. Warto$¢ punktowa w kategorii ,,Portfolio”
wyliczona zostanie z dokladnoscia do dwoch miejsc po przecinku, zgodnie z matematycznymi zasadami
zaokraglania.

Powyzszy wynik bedzie stanowit liczbe punktéw przyznanych danej ofercie w kryterium ,,Portfolio”.

Do oceny przedmiotowego kryterium nalezy przedstawié¢ portfolio przygotowane zgodnie z wymaganiami
Zamawiajacego. W przypadku niezgodno$ci z wymaganiami przyznane zostanie 0 pkt w kategorii.

Maksymalna liczba punktow mozliwych do uzyskania przez Wykonawce w tym kryterium: 15 pkt.

3) Wybor najkorzystniejszej oferty

Punktacja przyznawana ofertom w poszczegolnych kryteriach bedzie liczona z doktadnoscia do dwoch miejsc po
przecinku, zgodnie z matematycznymi zasadami zaokraglania.

Otrzymanie w ktorejkolwiek kategorii (,,Cena”, ,Menu”, ,Portfolio”) liczby punktow réwnych O jest
roéwnowazne z odrzuceniem ofert z dalszej analizy.

Za oferte najkorzystniejsza zostanie uznana ta oferta, ktéra spelnia wszystkie wymagania niniejszej specyfikacji
oraz otrzyma najwicksza liczbe punktow po zsumowaniu liczby punktéw uzyskanych we wskazanych wyzej
kryteriach, zgodnie z ponizszym wzorem:

O=C+M+PF

gdzie:

O - catkowita liczba punktow przyznana ofercie,

C - liczba punktow przyznanych badanej ofercie w kryterium ,,Cena”,

M - liczba punktéw przyznanych badanej ofercie w kryterium ,,Menu”,

P - liczba punktéw przyznanych badanej ofercie w kryterium ,,Portfolio”.

W przypadku, gdy dwie lub wiecej ofert uzyska taki sam bilans punktow, Zamawiajacy wybierze ofertg, ktora
otrzyma najwyzszg ocen¢ w kryterium o najwyzszej wadze. Jezeli oferty otrzymaty taka samg ocene w kryterium
0 najwyzszej wadze, Zamawiajacy wybierze oferte, ktdra otrzyma najwyzsze oceny rozpatrujac, w analogiczny
sposob, kolejne kryteria uszeregowane wg wagi.
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