


Kraków dnia: 2022-11-03

Akademia Górniczo - Hutnicza
im. Stanisława Staszica w Krakowie
Dział Zamówień Publicznych
Al. Mickiewicza 30
30-059 Kraków


Sygnatura: KC-zp.272-667/22	 

WYKONAWCY
ubiegający się o zamówienie publiczne



P O W I A D O M I E N I E
o zmianach  SWZ
Dotyczy: postępowania o udzielenie zamówienia publicznego, prowadzonego w trybie Tryb podstawowy bez negocjacji - art. 275 pkt. 1 ustawy Pzp na ”Usługa gastronomiczna podczas spotkania okolicznościowego w ramach Koncertu z okazji Dni Hoborskiego - Święta Nauk Ścisłych  – KC-zp.272-667/22” – znak sprawy KC-zp.272-667/22.
Zamawiający, Akademia Górniczo – Hutnicza im. Stanisława Staszica w Krakowie, działając na podstawie art. 286 ust. 1 i 7 ustawy z dnia 11 września 2019r. Prawo zamówień publicznych (t.j. Dz.U. z 2021r. poz. 1129), informuje o dokonaniu zmian w zapisach Specyfikacji warunków zamówienia w następującym zakresie:
W Pkt. 4.1. Zamawiający doprecyzowuje opis przedmiotu zamówienia w zakresie treści: 
„Menu:
Podczas przerwy w koncercie (ok. 19:30/20:00) lampka wina  - min. 200 - max. 400 szt.
Po zakończeniu koncertu (ok. g. 22:00)
Danie ciepłe
· bogracz wołowy z pieczywem (300 g/os.) – min. 250 - max. 350 porcji
· pomidorowe curry na mleku kokosowym z kalafiorem, kolendrą i orzechami nerkowca podane z ryżem (300 g/os.) – min. 100, max. 150 porcji
Zimna płyta w ilości uczestników spotkania 
· deski wiejskich wędlin (25g/os.)
· deski serów świata (25g/os.)
· sałatka grecka z serem feta (50 g/os.)
Finger Foods (6 szt./os.) w ilości uczestników spotkania
· miks przekąsek z ciasta francuskiego
· pieczone śliwki w boczku
· kruche babeczki z pastą z suszonych pomidorów i czarnuszką
· mini tortilla z serem i warzywami
· volevanty z twarożkiem, łososiem i koperkiem
· włoskie grissini.

Kawa, herbata, woda w ilości uczestników spotkania
Wino czerwone – min. 200, max. 400 szt. (150 ml), piwo – min. 200, max. 400 szt. (500 ml)
Piwo rzemieślnicze, minimum 3 rodzaje (szczegóły ustalone zostaną z oferentem przed podpisaniem umowy)
Wino czerwone wytrawne (szczegóły ustalone zostaną z oferentem przed podpisaniem umowy)”.

W pozostałym zakresie opis przedmiotu zamówienia pozostaje bez zmian. 

W pkt 19 Opisie sposobu obliczenia ceny Zamawiający dokonuje następującej zmiany i poniższe punktu otrzymują brzmienie:
[bookmark: _GoBack]„19.1 Cenę oferty stanowić będzie wartość brutto wpisana na formularzu oferty za całość przedmiotu zamówienia, tj. obsługę gastronomiczną dla max. 550 osób. Wykonawca winien podać również ceny za usługi: 
za max. 550 osób: zimna płyta, fingers foods, kawa, herbata, woda, 
za max. 350 porcji bogracza, 
za max. 150 porcji pomidorowego curry, 
za max. 800 lampek (sztuk) wina, 
za max. 400 szklanek (sztuk) piwa. 

19.2 Na formularzu oferty Wykonawca zobowiązany jest podać cenę jednostkową brutto: za usługę dla 1 osoby (zimna płyta, fingers foods, kawa, herbata, woda); za usługę za 1 porcję bogracza; za usługę za 1 porcję pomidorowego curry, za usługę za 1 lampkę wina, za usługę za 1 szklankę piwa. W przypadku rozbieżności pomiędzy ceną brutto za całość przedmiotu zamówienia, a ceną jednostkową brutto za 1 osobę/porcję/sztukę, Zamawiający przyjmie, iż prawidłowo podano cenę brutto za 1 osobę/porcję/sztukę i w oparciu o nią dokona poprawienia omyłki rachunkowej”.


Jednocześnie Zamawiający zamieszcza nowy Formularz oferty oraz nowy wzór umowy. 
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