
ZNAK SPRAWY: KA-2/155/2019
OGŁOSZENIE O UDZIELANYM ZAMÓWIENIU NA USŁUGI SPOŁECZNE
Obsługa cateringowa spotkania opłatkowego.
	I. Zamawiający


Politechnika Krakowska im. Tadeusza Kościuszki
ul. Warszawska 24, bud. W-9 (10-24), pokój nr 110

Dział Zamówień Publicznych,

31-155 KRAKÓW
tel.: (12) 628 26 61
fax: (12) 628 20 72
e-mail: zampub@pk.edu.pl 
adres strony internetowej: www.pk.edu.pl 
	II. Tryb udzielenia zamówienia


Podstawa prawna ogłoszenia: art. 138o ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych (t.j. Dz.U. z 2019 r., poz. 1843)  

Przedmiotem zamówienia są usługi społeczne wymienione w załączniku XIV do dyrektywy 2014/24/UE, o wartości mniejszej niż wyrażona w złotych równowartość 750 000 euro.
	III. Przedmiot oraz wielkość lub zakres zamówienia


Wspólny Słownik Zamówień: 
55520000-1 - Usługi dostarczania posiłków,

55320000-9 - Usługi podawania posiłków,

55321000-6 - Usługi przygotowywania posiłków,
55400000-4 - Usługi podawania napojów

1. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi cateringowej w trakcie opłatkowego spotkania studentów cudzoziemców z władzami Politechniki Krakowskiej i zaproszonymi gośćmi. Spotkanie jest związane z promowaniem polskich tradycji oraz zwyczajów innych kultur.

2. Usługa cateringowa będzie prowadzona w dwóch salach Międzynarodowego Centrum Kształcenia przy ul. Skarżyńskiego 1 w dniu 12.12.2019. Menu związane z polskimi zwyczajami wigilijnymi. 
I sala

Forma cateringu: bufet

Ilość osób: 350 (studenci) 

Godzina: start o godz. 17:30

Forma poczęstunku: 

Dania gorące: 

barszcz czerwony czysty – 350 porcji porcja = 150ml
pierogi o różnych smakach (z kapustą i grzybami, ruskie, z mięsem) – 350 porcji (po 3 pierogi na osobę)

-podgrzewane w bemarach przez czas trwania spotkania, zupy w kociołkach elektrycznych
Ciasta: sernik, jabłecznik, makowiec zawijany, ciasto czekoladowe – wyłożone na paterach, udekorowane, 120 g/os
Napoje: kawa, herbata, woda mineralna, sok pomarańczowy/jabłkowy, kompot z suszu – warniki z gorącą wodą oraz ekspres; woda, soki i kompot w karafkach – bez ograniczeń
II sala

Forma cateringu: bufet

Ilość osób: 60 (goście zaproszeni) 

Godzina: start ok. 20:00 - 20:30

Zimna płyta: 350gr/osoba
· Śledzie, roladki z pstrąga, terina wegetariańska (w formie finger food, transparentne kubełki/pucharki) – 50 porcji

· Wybór galantyn mięsnych, pasztetów, drobiu, gęsi – 40 porcji

· Palety serów z winogronami i orzechami, w tym carpaccio z oscypka – 40 porcji

-wyłożone na paterach i udekorowane, do tego przegląd pieczywa (50 porcji po 75 g))

Sałatki (200g/osoba) i owoce (150g/osoba)

· Sałata z łososiem – 20 porcji

· sałatka wykwintna ze śliwkami i serem brie – 20 porcji

· mix sałat z sezonowymi owocami – 20 porcji

· patery świeżych owoców (banan, ananas, winogrona, pomarańcze i mandarynki)

-sałaty podane w misach, 60 porcji

Dania gorące (200g/osoba) zupy (300ml/osoba)

· Barszcz czerwony z uszkami, 30 porcji

· Krem z grzybów, 30 porcji

· Fileciki z pstrąga z sosem i ziemniakami, 30 porcji

· Pierogi z kapustą i grzybami, 30 porcji

- podgrzewane w bemarach przez cały czas trwania spotkania, zupy w kociołkach elektrycznych

Ciasta (120g/osoba)

· Szarlotka 

· sernik z makiem i bakaliami 

· mus serowo waniliowy z owocami – 30 sztuk
· mus czekoladowo orzechowy – 30 sztuk
-ciasta na paterach, musy w formie finger food w transparentnych kubełkach/pucharkach
Napoje

Kawa z mlekiem, herbata z cytryną, woda mineralna, sok pomarańczowy/jabłkowy

-ekspres do kawy oraz warnik z gorącą wodą, woda oraz soki w karafkach – soki po 200ml na osobę, kawa i herbata bez ograniczeń

Wino

Sauvignon Blanc Moreau 

Merlot Moreau

-wino podane już w kieliszkach na stole, białe schłodzone, po 2 szt na osobę – 120,  kieliszek – 150 ml 

3. Wykonawca w ramach zamówienia winien :
· dostarczyć stoły bufetowe i stoliki koktajlowe wraz z białymi obrusami,

· podać posiłki w formie szwedzkiego stołu z zapewnieniem jednolitej zastawy: filiżanek, talerzyków, szklanek, kieliszków, sztućców, serwetników, serwetek, obrusów oraz własnych koszy na śmieci. Użyte podczas świadczenia usługi cateringowej zastawa, sztućce, szklanki, kieliszki oraz bielizna gastronomiczna itd. będą czyste, nieuszkodzone oraz wysterylizowane, zgodnie z przepisami obowiązującymi w tym zakresie,

· dostarczyć zastawę : dla I sali jednorazowa plastikowa lub ekologiczna, dla II sali - wielorazowa, dobrze się prezentująca

· zapewnić dyskretną obsługę kelnerską w ilości osób umożliwiającej sprawną obsługę cateringu, obsługa będzie ubrana w jednakowe estetyczne ubrania,

· sprzątać stoły i uzupełniać menu przez cały czas świadczenia usługi cateringowej,
· udekorować bufet oraz stoliki – stroiki wigilijne, świeczniki, świeże kwiaty (głównie na stoły dla gości zaproszonych)
· dostarczyć świeże produkty, a w przypadku produktów przetworzonych termin przydatności do spożycia będzie wygasał co najmniej trzy miesiące po dniu wykonania zamówienia,

· zastosować urządzenia grzewcze do napojów i potraw podawanych na ciepło,

· uporządkować pomieszczenia, po zakończeniu świadczenia usługi,

· każda zmiana w menu wymaga akceptacji Zamawiającego
3. Wykonawca zobowiązany jest do przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tj. Dz.U. z 2017 r., poz. 149) oraz przepisów wykonawczych do tej ustawy.
4. Warunki realizacji zamówienia, zawiera również projekt umowy - załącznik nr 2 do niniejszego ogłoszenia.
	IV. Warunki udziału w postępowaniu oraz podstawy wykluczenia


O udzielenie zamówienia mogą się ubiegać Wykonawcy, którzy spełniają następujące warunki:

1. Wykonawca winien posiadać aktualne zezwolenie na prowadzenie działalności cateringowej wydane w drodze decyzji, przez właściwy organ Państwowej Inspekcji Sanitarnej (zatwierdzającej prowadzenie działalności gastronomicznej w zakresie przygotowywania potraw w oparciu o surowce, półprodukty i świadczenia usług cateringowych transportem własnym). 
2. Wykonawca ubiegający się o zamówienie powinien wykazać, że w okresie ostatnich trzech lat przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy – w tym okresie wykonał lub wykonuje w sposób należyty co najmniej 2 usługi cateringowe odpowiadające swoim rodzajem przedmiotowi niniejszego zamówienia (dwie odrębne umowy), każda dla grupy liczącej jednorazowo co najmniej 300 osób.

Zamawiający wykluczy z postępowania o udzielenie zamówienia Wykonawcę, który nie wykaże spełnienia warunku udziału w postępowaniu. 

	V. Wykaz oświadczeń i dokumentów wymaganych w postępowaniu


a) formularz ofertowy – wg załącznika nr 1do ogłoszenia
b) aktualne zezwolenie na prowadzenie działalności cateringowej wydane w drodze decyzji, przez właściwy organ Państwowej Inspekcji Sanitarnej (zatwierdzającej  prowadzenie działalności gastronomicznej w zakresie przygotowywania potraw w oparciu o surowce, półprodukty i świadczenia usług cateringowych transportem własnym)
c) wykaz usług – załącznik nr 3 do ogłoszenia

Do wykazu należy dołączyć dowody (referencje, opinie, itp.), potwierdzające należyte wykonanie/wykonywanie usług w nim wskazanych.
Jeżeli Wykonawca nie złoży wymaganych dokumentów lub złożone dokumenty są niekompletne, zawierają błędy lub budzą wskazane przez Zamawiającego wątpliwości, Zamawiający wezwie do ich złożenia, uzupełnienia lub do udzielenia wyjaśnień, w terminie przez siebie wskazanym. 

Do uzupełnienia oświadczeń i dokumentów, Zamawiający będzie wzywał tylko tego Wykonawcę, którego oferta nie podlega odrzuceniu i zostanie najwyżej oceniona. 

	VI. Opis sposobu obliczenia ceny oferty


1. Ceną oferty jest cena brutto za wykonanie całego zakresu zamówienia : catering na sali I dla 350 osób i catering na sali II dla 60 osób.
2. Podana w ofercie cena jest ceną ryczałtową, musi uwzględniać wszystkie wymagania Zamawiającego określone w niniejszym ogłoszeniu oraz obejmować wszelkie koszty, jakie poniesie Wykonawca z tytułu należnej oraz zgodnej z obowiązującymi przepisami realizacji przedmiotu zamówienia, w szczególności winna zawierać: koszty wynagrodzeń pracowników, koszty artykułów spożywczych i przemysłowych, koszty urządzeń koniecznych do prawidłowego wykonania usługi, koszty transportu a także koszty ogólne w tym: wszelkie podatki, opłaty i elementy ryzyka związane z realizacją zamówienia, zysk Wykonawcy oraz podatek VAT. 
3. Sposób kalkulacji ceny ofertowej zawiera załącznik nr 1 – formularz ofertowy.   
4. Cenę oferty należy określać z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku, stosownie do przepisu § 9 ust.6 z Rozporządzenia Ministra Finansów z dnia 25 maja 2005 r. w sprawie zwrotu podatku niektórym podatnikom(…), Dz.U. Nr 95, poz. 798. Cenę oferty zaokrągla się do pełnych groszy, przy czym końcówki poniżej 0,5 gr pomija się, a końcówki 0,5 grosza i wyższe zaokrągla się do 1 grosza.
5. Rozliczenia między Zamawiającym a Wykonawcą prowadzone będą w walucie PLN . 
6. Sposób zapłaty i rozliczenia za realizację zamówienia, określony został w projekcie umowy – załącznik nr 2 do ogłoszenia.
	VII. Kryteria oceny ofert i ich znaczenie


	Nazwa kryterium 
	Waga
	Maksymalna możliwa ilość punktów

	Cena 
	100%
	100


Punkty przyznawane za podane kryterium będą liczone według następującego wzoru:
	Nr kryterium
	Wzór

	1
	Cena

Liczba punktów = ( Cmin/Cof ) * 100 * waga

gdzie:

- Cmin - najniższa cena spośród wszystkich ofert

- Cof -  cena podana w ofercie


Zamawiający udzieli zamówienia Wykonawcy, którego oferta odpowiadać będzie wszystkim wymaganiom określonym w niniejszym ogłoszeniu i zostanie oceniona jako najkorzystniejsza w oparciu o podane wyżej kryterium oceny ofert.

	VIII. Informacje o sposobie porozumiewania się Zamawiającego z Wykonawcami


1. W niniejszy postępowaniu komunikacja między Zamawiającym a Wykonawcami odbywa się za pośrednictwem:

a) operatora pocztowego w rozumieniu ustawy z dnia 23 listopada 2012 r. – Prawo pocztowe (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz. 2188), osobiście, za pośrednictwem posłańca na adres: 
Politechnika Krakowska im. Tadeusza Kościuszki, Dział Zamówień Publicznych ul. Warszawska 24, bud. W-9/pok. 110, 31-155 KRAKÓW,

b) przy użyciu środków komunikacji elektronicznej na adres e-mail: zampub@pk.edu.pl 

2. Wszelkie zapytania dotyczące zamówienia należy kierować na wskazany wyżej adres e-mail z określeniem sygnatury postępowania – KA-2/155/2019. 
	IX. Termin składania ofert, adres, na który oferty muszą zostać wysłane


1. Oferta musi być sporządzona w języku polskim.
2. Wykonawca może złożyć tylko jedną ofertę.
3. Ofertę należy złożyć wg wzoru załączonego do ogłoszenia – załącznik nr 1 do ogłoszenia - formularz ofertowy. 

4. Wykonawcy ponoszą wszelkie koszty związane z przygotowaniem i złożeniem oferty, niezależnie od wyniku postępowania.  

5. Oferta powinna być podpisana przez osobę (osoby) uprawnioną do występowania w imieniu Wykonawcy.  

6. Ewentualne poprawki w tekście oferty muszą być naniesione w czytelny sposób i parafowane przez osoby uprawnione. 

7. Oferty można składać :

a) listownie, w siedzibie Zamawiającego, 31-155 Kraków, ul. Warszawska 24, budynek W-9 (10-24), pokój nr 110, Dział Zamówień Publicznych
Wykonawca zamieszcza ofertę oraz pozostałe dokumenty i oświadczenia kopercie  opisanej: Oferta: Znak sprawy: KA-2/155/2019
b) drogą elektroniczną (skan podpisanej oferty) Wykonawca przesyła na adres : zampub@pk.edu.pl podając w temacie e-maila : Oferta: Znak sprawy: KA-2/155/2019
8. Oferty należy składać do dnia 02.12.2019 r. do godz. 11:30
9. Oferty złożone po terminie, nie będą rozpatrywane.

	X. Termin związania ofertą


Wykonawca pozostaje związany ofertą przez okres 30 dni.
	XI. Wybór najkorzystniejszej oferty


1. Za najkorzystniejszą zostanie uznana oferta, która spełnia wymagania Zamawiającego określone w niniejszym ogłoszeniu i przedstawia najniższą cenę.

2. Do Wykonawcy, którego ofertę wybrano jako najkorzystniejszą, zostanie przesłana informacja o terminie podpisania umowy.  

3. Jeżeli Wykonawca, którego oferta zostanie wybrana, uchyla się od zawarcia umowy  w sprawie zamówienia, Zamawiający może zbadać, ocenić i wybrać ofertę najkorzystniejszą spośród pozostałych ofert. W przypadku uchylenia się od zawarcia umowy również i tego Wykonawcy, Zamawiający może powtarzać czynność w odniesieniu do pozostałych Wykonawców aż do momentu zawarcia ważnej umowy. 

4. Zamawiający na swojej stronie w Biuletynie Informacji Publicznej opublikuje informację  o udzieleniu zamówienia, podając nazwę (firmę) albo imię i nazwisko podmiotu, z którym zawarto umowę o wykonanie zamówienia lub informację  o nieudzieleniu zamówienia w przypadku nie zawarcia umowy. 

5. Zamawiający odrzuci ofertę, jeżeli:
a)  jej treść nie odpowiada treści ogłoszenia o zamówieniu, 

b) jej złożenie stanowi czyn nieuczciwej konkurencji w rozumieniu przepisów                            o  zwalczaniu nieuczciwej konkurencji,

c) zawiera rażąco niską cenę w stosunku do przedmiotu zamówienia,

Obowiązek wykazania, że oferta nie zawiera rażąco niskiej ceny lub kosztu spoczywa na wykonawcy. 

d) została złożona przez Wykonawcę wykluczonego z udziału w postępowaniu

6. Zamawiający zastrzega sobie możliwość poprawienia w ofercie oczywistych omyłek rachunkowych i pisarskich oraz wezwania do złożenia wyjaśnień dotyczących treści złożonej oferty. 

7. Zamawiający zastrzega możliwość unieważnienia postępowania w przypadku:

a) nie złożono żadnej oferty niepodlegającej odrzuceniu

b) gdy cena najkorzystniejszej oferty lub oferta z najniższą ceną przewyższa kwotę, którą Zamawiający zamierzał przeznaczyć na sfinansowanie zamówienia, chyba że zamawiający może zwiększyć tę kwotę do ceny najkorzystniejszej oferty

c) wystąpiła istotna zmiana okoliczności powodująca, że prowadzenie postępowania lub wykonanie zamówienia nie leży w interesie publicznym, czego nie można było wcześniej przewidzieć

d) postępowanie obarczone jest wadą uniemożliwiającą zawarcie ważnej umowy w sprawie zamówienia publicznego.

7. O wyborze najkorzystniejszej oferty, wykluczeniu z postępowania Wykonawców, którzy nie wykazali spełniania warunków udziału w postępowaniu określonych w ogłoszeniu, ofertach odrzuconych z powodu niezgodności ich treści z wymaganiami określonymi w ogłoszeniu, Zamawiający zawiadomi oferentów za pośrednictwem poczty elektronicznej. 

8. Z Wykonawcą, którego oferta zostanie wybrana jako najkorzystniejsza, Zamawiający zawrze umowę, której projekt stanowi załącznik nr 2 do ogłoszenia.  
	XII. Obowiązek informacyjny wynikający z RODO


Zgodnie z art. 13 ust. 1 i 2 rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony osób fizycznych w związku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przepływu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogólne rozporządzenie o ochronie danych, Dz. Urz. UE L 119 z 04.05.2016, str. 1), zwanego dalej „RODO”, informujemy, że:

1) administratorem Pani/Pana danych osobowych jest Politechnika Krakowska im. Tadeusza Kościuszki,  ul. Warszawska 24, 31-155 Kraków,

2) kontakt z inspektorem ochrony danych osobowych na Politechnice Krakowskiej im. Tadeusza Kościuszki możliwy jest pod adresem e-mail: iodo@pk.edu.pl i tel. 12 628 22 37,

3) Pani/Pana dane osobowe przetwarzane będą w celu związanym z niniejszym zapytaniem ofertowym tj. w celu zawarcia umowy i realizacji zamówienia,
4) Pani/Pana dane osobowe przetwarzane będą na postawie art. 6 ust. 1 lit. c RODO oraz na podstawie:

a) Zarządzenia nr 67 Rektora PK z dnia 22 grudnia 2016 r. z późniejszymi zmianami w sprawie Regulaminu udzielania zamówień publicznych Politechniki Krakowskiej,

b) Zarządzenia nr 82 Rektora PK z dnia 14 grudnia 2017 r. w sprawie wprowadzenia na Politechnice Krakowskiej przepisów kancelaryjnych i archiwalnych.

5) Pani/Pana dane osobowe zostaną pozyskane na podstawie złożonej oferty lub/oraz na podstawie zawartej umowy,

6) Pani/Pana dane osobowe będą przechowywane przez okres 4 lat lub w okresie niezbędnym do wyżej wskazanych celów przewidzianych przepisami prawa oraz wewnętrznymi aktami prawnymi obowiązującymi na Politechnice Krakowskiej,
7) podanie przez Panią/Pana danych osobowych jest dobrowolne, ale niezbędne do udziału 
w postepowaniu, brak ich podania spowoduje brak możliwości wyboru oferty i zawarcia umowy,
8) odbiorcą Pani/Pana danych osobowych będą upoważnieni pracownicy uczelni oraz osoby lub podmioty, którym udostępniona będzie dokumentacja postępowania zgodnie z Zarządzeniem Rektora 67 z dnia 22 grudnia 2016 r., z późn. zm. oraz w przypadkach przewidzianych przepisami prawa,

9) w odniesieniu do Pani/Pana danych osobowych decyzje nie będą podejmowane w sposób zautomatyzowany,
10) posiada Pani/Pan: prawo dostępu do danych osobowych Pani/Pana dotyczących, prawo do sprostowania Pani/Pana danych osobowych, prawo żądania od administratora ograniczenia przetwarzania danych osobowych z zastrzeżeniem przypadków, o których mowa w art. 18 ust. 2 RODO, prawo do wniesienia skargi do Prezesa Urzędu Ochrony Danych Osobowych, gdy uzna Pani/Pan, że przetwarzanie danych osobowych Pani/Pana dotyczących narusza przepisy RODO;

11) nie przysługuje Pani/Panu: prawo do usunięcia danych osobowych w związku z art. 17 ust. 3 lit. b, d lub e RODO, prawo do przenoszenia danych osobowych, o którym mowa w art. 20 RODO, prawo sprzeciwu, wobec przetwarzania danych osobowych na podstawie art. 21 RODO, gdyż podstawą prawną przetwarzania Pani/Pana danych osobowych jest art. 6 ust. 1 lit. c RODO. 

	XIII. Załączniki do ogłoszenia


1. Formularz ofertowy – załącznik nr 1
2. Projekt umowy – załącznik nr 2
3. Wykaz usług – załącznik nr 3
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