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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 pn. ”Usługa cateringowa w dn. 04-06/06/2024 r. podczas konferencji odbywającej się na terenie Uczelni (Budynek A-0, U-2, D-17) - DE-dzp.272-236/24” – znak sprawy DE-dzp.272-236/24.
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 (Dz.U.2023.1605 ze zm.), informuje o dokonaniu zmian w zapisach Specyfikacji warunków zamówienia w następującym zakresie:

Zamawiający dokonuje zmian w pkt. 4 ppkt. 4.1 SWZ w następujący sposób:

I. Harmonogram dnia 05/06/2024

Z zapisu:
Kawa, herbata i woda przerwa ciągła (8 godz.) w 3 lokalizacjach

· kawa pod budynkiem U-2 ma być serwowana w filiżankach i kubeczki papierowe 

· kawa w budynku D-17 ma być serwowana w kubeczkach papierowych

· kawa w budynku A-0 ma być serwowana w filiżankach i kubeczkach papierowych

Na zapis:

Kawa, herbata i woda przerwa ciągła (8 godz.) w 3 lokalizacjach

· kawa w budynku D-17 ma być serwowana w kubeczkach papierowych

· kawa w budynku A-0 ma być serwowana w filiżankach i kubeczkach papierowych

II. Harmonogram dnia 06/06/2024

Z zapisu:

1.Przerwa kawowa nr 1 dla min. 150, max. 260 osób w dwóch lokalizacjach

a) Budynek U-2 (namiot) max. 150 osób - do południa 

b) Budynek D-17 max. 80 osób – do południu 
Na zapis:
1.Przerwa kawowa nr 1 dla min. 150, max. 260 osób w dwóch lokalizacjach

a) Budynek U-2 (namiot) max. 180 osób - do południa 

b) Budynek D-17 max. 80 osób – do południu 

Z zapisu:

Kawa, herbata i woda przerwa ciągła (8 godz.) w 3 lokalizacjach

· kawa pod budynkiem U-2 ma być serwowana w filiżankach i kubeczki papierowe 

· kawa w budynku D-17 ma być serwowana w kubeczkach papierowych

· kawa w budynku A-0 ma być serwowana w filiżankach i kubeczkach papierowych

Na zapis:

Kawa, herbata i woda przerwa ciągła (8 godz.) w 3 lokalizacjach

· kawa pod budynkiem U-2 ma być serwowana w filiżankach i kubeczki papierowe 

· kawa w budynku D-17 ma być serwowana w kubeczkach papierowych

III.  Szczegółowe wymagania organizacyjne:

Z zapisu:

1. Ostateczna liczba uczestników oraz zatwierdzenie menu zostanie podana najpóźniej na 3 dni przed rozpoczęciem wydarzenia.

Na zapis:

1. Ostateczna liczba uczestników zostanie podana najpóźniej na 3 dni przed rozpoczęciem wydarzenia.

Z zapisu:

6. Posiłek ma być serwowany na zastawie porcelanowej i szklanej (wyklucza się tworzywo sztuczne). Sztućce powinny być ze stali nierdzewnej i nieuszkodzone. Porcelana i szkło wysokiej jakości bez uszczerbków. Wyjątek stanowi serwowanie lunch boxów. Szczegółowe wymagania dot. tego posiłku zawiera pkt. 21. W cenie dostarczenie serwetek jednorazowych.

Na zapis:

6. Posiłek ma być serwowany na zastawie porcelanowej i szklanej (wyklucza się tworzywo sztuczne). Sztućce powinny być ze stali nierdzewnej i nieuszkodzone. Porcelana i szkło wysokiej jakości bez uszczerbków. Wyjątek stanowi serwowanie kawy w papierowych kubeczkach oraz lunch boxów. Szczegółowe wymagania dot. tego posiłku zawiera pkt. 21. W cenie dostarczenie serwetek jednorazowych.

Z zapisu:

23. Wykonawca winien zapewnić personel w trakcie II przerw kawowych do obsługi ekspresów do kawy, również w nocy.

Na zapis:

23. Wykonawca winien zapewnić personel w trakcie przerw kawowych nr 2 do obsługi ekspresów do kawy, również w nocy.
IV. Zamawiający dokonuje zmian w pkt. 7 SWZ w następujący sposób:

Z zapisu:

Zamawiający nie żąda wraz z ofertą złożenia przedmiotowych środków dowodowych.

Na zapis:

Zamawiający żąda złożenia wraz z ofertą przedmiotowych środków dowodowych na potwierdzenie zgodności oferowanych usług z wymaganiami określonymi w opisie przedmiotu zamówienia związanymi z realizacją zamówienia:

· Portfolio
Zamawiający wymaga złożenia wraz z ofertą portfolio w wersji elektronicznej, które musi zawierać kolorowe zdjęcia o dobrej rozdzielczości (min. 6 sztuk do każdej z usług), zawierające zdjęcia 
z realizacji co najmniej 3 różnych usług bankietowych, przy czym fotografie muszą obejmować: aranżacje nakrycia stołów, poczęstunek na zimno, prezentację ustawienia owoców, ciastek, deserów oraz napojów.

Na wyżej wymienionych fotografiach muszą być widoczne przede wszystkim potrawy na tacach, talerzach i paterach itp., rodzaj użytej zastawy i sztućców oraz dekoracje stołów i nakrycia – 
w zależności od rodzaju przedstawionego posiłku. Każda fotografia musi być opatrzona opisem zawierającym:

· rodzaj posiłku, np. zimna płyta, deser, przekąski itp.

· miejsce realizacji sfotografowanej usługi,

· datę realizacji sfotografowanej usługi,
· formę spotkania.

Portfolio (zdjęcia i opisy) mają zostać umieszczone przez Wykonawcę wraz z ofertą na platformie zakupowej Zamawiającego tj. e-ProPublico. Dopuszczalne formaty: pdf, doc, docx, jpeg 

Oferta wykonawcy, którego portfolio nie spełni któregokolwiek z wymienionych w 7 ppkt. 7.1 SWZ wymogów, będzie odrzucona jako niezgodna z SWZ.

Kryteria oceny jakościowej portfolio -  punkty będą przyznawane według kryteriów określonych 
w pkt. 22 ppkt. 22.2 SWZ.

Zamawiający informuje, że zgodnie z art. 107 ust. 3 ustawy Pzp nie wezwie do złożenia lub uzupełnienia przedmiotowych środków dowodowych, z uwagi na okoliczność, iż przedmiotowy środek dowodowy służy potwierdzeniu zgodności z cechami lub kryteriami określonymi w opisie kryteriów oceny ofert. 

V. Zamawiający dokonuje zmian w pkt. 22 ppkt. 22.2 SWZ w następujący sposób:

Z zapisu:
Odległość miejsca przygotowywania posiłków

Punkty zostaną przyznane w następujący sposób:

100 pkt – odległość 15 km i mniej km od budynku A-0, al. Mickiewicza 30, Kraków,

50 pkt – odległość od 15,1 km do 25 km od budynku A-0, al. Mickiewicza 30, Kraków,

0 pkt- odległość od 25,1 km do max do 40 km od budynku A-0, al. Mickiewicza 30, Kraków.

Na zapis:

Odległość miejsca przygotowywania posiłków

Liczba punktów= O * waga

O – liczba punktów przyznana za odległość miejsca przygotowywania posiłków od budynku A-0, al. Mickiewicza 30, Kraków.

Punkty zostaną przyznane w następujący sposób:

100 pkt – odległość 15 km i mniej km od budynku A-0, al. Mickiewicza 30, Kraków,

50 pkt – odległość od 15,1 km do 25 km od budynku A-0, al. Mickiewicza 30, Kraków,

0 pkt- odległość od 25,1 km do max do 40 km od budynku A-0, al. Mickiewicza 30, Kraków.

Trasa mierzona wg najkrótszej trasy wg Google Maps.

Z zapisu:

Portfolio

Zamawiający wymaga złożenia wraz z ofertą portfolio w wersji elektronicznej, które musi zawierać kolorowe zdjęcia o dobrej rozdzielczości (min. 6 sztuk do każdej z usług), zawierające zdjęcia 
z realizacji co najmniej 3 różnych usług bankietowych, przy czym fotografie muszą obejmować: aranżacje nakrycia stołów, poczęstunek na zimno, prezentację ustawienia owoców, ciastek, deserów oraz napojów.

Na wyżej wymienionych fotografiach muszą być widoczne przede wszystkim potrawy na tacach, talerzach i paterach itp., rodzaj użytej zastawy i sztućców oraz dekoracje stołów i nakrycia – 
w zależności od rodzaju przedstawionego posiłku. Każda fotografia musi być opatrzona opisem zawierającym:

· rodzaj posiłku, np. zimna płyta, danie główne, deser, przekąski itp.

· miejsce realizacji sfotografowanej usługi,

· datę realizacji sfotografowanej usługi,

· formę spotkania.

Portfolio (zdjęcia i opisy) mają zostać umieszczone przez Wykonawcę wraz z ofertą na platformie zakupowej Zamawiającego tj. e-ProPublico. Dopuszczalne formaty: pdf, doc, docx, jpeg 

Portfolio Wykonawcy zostanie ocenione w ramach dwóch podkryteriów:

1) wrażenie wizualne i estetyczne podania posiłków i wyglądu potraw;

Dwóch członków komisji  przetargowej przyzna punkty w skali od 0 do 5 pkt, przy czym:

- najwyższa wartość (5 pkt) oznacza, że wrażenie wizualne i estetyczne podania posiłków i wyglądu potraw są atrakcyjne, a wygląd serwowanych potraw jest niestandardowy i oryginalny;

- najniższa wartość (0 pkt) oznacza, że wrażenie wizualne i estetyczne podania posiłków i wyglądu potraw nie są atrakcyjne, a wygląd serwowanych potraw jest standardowy i tradycyjny,

2) aranżacja stołów bufetowych w trakcie usług bankietowych; 

Dwóch członków komisji  przetargowej przyzna punkty w skali od 0 do 5 pkt, przy czym:

- najwyższa wartość (5 pkt) oznacza, że aranżacja stołów bufetowych w trakcie bankietów, jest adekwatna do charakteru spotkania i zapewnia atrakcyjnie wizualnie ustawienie stołów, czystych 
i wyprasowanych obrusów ustawienia stolików pomocniczych, naczyń, nowoczesnej i nieuszkodzonej zastawy porcelanowej i szklanej, świeżych kwiatów etc.

- najniższa wartość (0 pkt) oznacza, że aranżacja stołów bufetowych w trakcie bankietów, jest nie adekwatna do charakteru spotkania i jest nieatrakcyjna wizualnie, stoły są uszkodzone, obrusy pogniecione lub brakuje obrusów, ustawienie poszczególnych potraw, półmisków  jest nieatrakcyjne wizualnie, nienowoczesne, na wysłużonych naczyniach, posiadających duże ślady zużycia, brakuje dekoracji w postaci świeżych kwiatów itp.

3) punkty przyznane przez dwóch członków komisji przetargowej dokonujących oceny w kryterium „Portfolio” zostaną dodane oraz podzielone przez liczbę osób dokonujących oceny. Powyższy wynik będzie stanowił liczbę punktów przyznanych danej ofercie w ww. kryterium. Wyliczenie punktów zostanie dokonane z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku.

Maksymalna liczba punktów do zdobycia w kryterium „portfolio” wynosi 30 pkt.

Na zapis:

Liczba punktów= P * waga

P – liczba punktów przyznana portfolio


Zamawiający wymaga złożenia wraz z ofertą portfolio w wersji elektronicznej, które musi zawierać kolorowe zdjęcia o dobrej rozdzielczości (min. 6 sztuk do każdej z usług), zawierające zdjęcia 
z realizacji co najmniej 3 różnych usług bankietowych, przy czym fotografie muszą obejmować: aranżacje nakrycia stołów, poczęstunek na zimno, prezentację ustawienia owoców, ciastek, deserów oraz napojów.

Na wyżej wymienionych fotografiach muszą być widoczne przede wszystkim potrawy na tacach, talerzach i paterach itp., rodzaj użytej zastawy i sztućców oraz dekoracje stołów i nakrycia – 
w zależności od rodzaju przedstawionego posiłku. Każda fotografia musi być opatrzona opisem zawierającym:

· rodzaj posiłku, np. zimna płyta, deser, przekąski itp.

· miejsce realizacji sfotografowanej usługi,

· datę realizacji sfotografowanej usługi,

· formę spotkania.

Portfolio (zdjęcia i opisy) mają zostać umieszczone przez Wykonawcę wraz z ofertą na platformie zakupowej Zamawiającego tj. e-ProPublico. Dopuszczalne formaty: pdf, doc, docx, jpeg 

Portfolio Wykonawcy zostanie ocenione w ramach dwóch podkryteriów:

1) wrażenie wizualne i estetyczne podania posiłków i wyglądu potraw;

Dwóch członków komisji  przetargowej przyzna punkty w skali od 0 do 5 pkt, przy czym:

- najwyższa wartość (5 pkt) oznacza, że wrażenie wizualne i estetyczne podania posiłków i wyglądu potraw są atrakcyjne, a wygląd serwowanych potraw jest niestandardowy i oryginalny;
-średnia wartość (2,5 pkt) oznacza, że wrażenie wizualne i estetyczne podania posiłków 
i wyglądu potraw są mało atrakcyjne, a wygląd serwowanych potraw jest zbliżony do standardowego i mało oryginalny;

- najniższa wartość (0 pkt) oznacza, że wrażenie wizualne i estetyczne podania posiłków i wyglądu potraw nie są atrakcyjne, a wygląd serwowanych potraw jest standardowy i tradycyjny,

2) aranżacja stołów bufetowych w trakcie usług bankietowych; 

Dwóch członków komisji  przetargowej przyzna punkty w skali od 0 do 5 pkt, przy czym:

- najwyższa wartość (5 pkt) oznacza, że aranżacja stołów bufetowych w trakcie bankietów, jest adekwatna do charakteru spotkania i zapewnia atrakcyjnie wizualnie ustawienie stołów, czystych 
i wyprasowanych obrusów ustawienia stolików pomocniczych, naczyń, nowoczesnej i nieuszkodzonej zastawy porcelanowej i szklanej, świeżych kwiatów etc.

-jakość średnia (2,5 pkt) oznacza, że aranżacja stołów bufetowych w trakcie bankietów, jest niestaranna i mało adekwatna do charakteru spotkania i ustawienie stołów jedynie częściowo jest atrakcyjne, nie wszystkie obrusy są czyste, niedoprasowane, stolików pomocniczych jest niewiele i są ustawione nieergonomicznie, jedynie część naczyń jest nowoczesna i nieuszkodzona, zdarzają się naczynia porcelanowe i szklane z uszczerbieniami, świeżych kwiatów jest niewiele, etc.
- najniższa wartość (0 pkt) oznacza, że aranżacja stołów bufetowych w trakcie bankietów, jest nie adekwatna do charakteru spotkania i jest nieatrakcyjna wizualnie, stoły są uszkodzone, obrusy pogniecione lub brakuje obrusów, ustawienie poszczególnych potraw, półmisków  jest nieatrakcyjne wizualnie, nienowoczesne, na wysłużonych naczyniach, posiadających duże ślady zużycia, brakuje dekoracji w postaci świeżych kwiatów itp.

3) punkty przyznane przez dwóch członków komisji przetargowej dokonujących oceny w kryterium „Portfolio” zostaną dodane oraz podzielone przez liczbę osób dokonujących oceny. Powyższy wynik będzie stanowił liczbę punktów przyznanych danej ofercie w ww. kryterium. Wyliczenie punktów zostanie dokonane z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku.

Maksymalna liczba punktów do zdobycia w kryterium „portfolio” wynosi 30 pkt.

Powyższe zmiany stanowią integralną zmianę SWZ i prowadzą do zmiany treści ogłoszenia 
o zamówieniu o czym Zamawiający poinformuję w osobnym piśmie.
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