


Kraków dnia: 2025-12-16
Akademia Górniczo - Hutnicza
im. Stanisława Staszica w Krakowie
Dział Zamówień Publicznych
Al. Mickiewicza 30
30-059 Kraków
Sygnatura: KC-DE-zp.272-750/25	 

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: podstawowym bez negocjacji - art. 275 pkt. 1 ustawy Pzp pn. ”Usługa restauracyjna podczas Balu AGH - KC-DE-zp.272-750/25” – znak sprawy KC-DE-zp.272-750/25.
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.2024.1320 t.j. ze zm.) informuje o dokonaniu zmian w zapisach Specyfikacji warunków zamówienia w następującym zakresie:
I. Zamawiający dokonuje zmian zapisów w pkt. 4 ppkt. 4.1 SWZ
Z zapisu:
Przygotowanie menu składającego się z: 
· Aperitif
· Baron de Bellac Demi Sec
· Przystawka
· Rostbef wołowy sous-vide, grzanka czosnkowa, dressing z podgrzybków, marynowany pieprz lub
· Pierś gęsia macerowana w malinówce na miodowym rokitniku 
· Grillowany ser halloumi z figami, marynowanymi grzybami i prażonymi orzechami włoskimi
· Zupa
· Krem z pietruszki pieczonej, olej z natki, grzanka z parmezanem
· Danie gorące 
· Kaczka pieczona z wanilią i miodem, fondant ziemniaczany, chutney z żurawiny i limonki
· Confitowany udziec z gęsi z purée ziemniaczanym, marynowanymi burakami i sosem malinowym 
· Kotleciki z zielonej soczewicy z kaszą jaglaną i dodatkiem orzechów włoskich z sosem z boczniaków /wegańskie
· Desery
· Czekoladowa Tartoletka, krem pistacjowy, ciasto kadayif, krem patissiere z palonym masłem Chantilly Earl Grey, wiśnie w likierze
· Napoje
· Kawa (świeżo parzona z ekspresów ciśnieniowych) 
· Herbata pakowana w osobnych saszetkach (różne rodzaje: czarna, zielona, earl grey, owocowa)
· Dodatki do napojów (mleko krowie, mleko sojowe, cukier biały/trzcinowy, cytryna)
· Sok 100% pomarańczowy 
· Woda mineralna niegazowana z miętą i cytryną
· Coca cola, fanta, sprite  w bufecie 
· Gorąca kolacja I (godz. 22.30-23.00)
· Policzki wieprzowe duszone w czerwonym winie, risotto nero z sepią, pieczone buraki  tymiankiem
· Gorąca kolacja II (godz. 1.00-1.30)
· Bulion wołowy z pierożkiem francuskim
· Sałatki
· Sałatka z gruszką, prosciutto i serem pleśniowym
· Sałatka z grillowanych warzyw z pesto bazyliowym
· Sałatka z roszponki, buraka i sera koziego z dressingiem miodowo-balsamicznym
· Sałatka z indykiem, pieczonym batatem i żurawiną
· Zimny bufet
· Roladki z dorsza z musem z awokado i limonką (Bez Glutenu)
· Rostbef wołowy z majonezem truflowym i piklowaną cebulką (Bez Glutenu, Bez Laktozy)
· Mini ptysie z musem z kaczki i konfiturą z czerwonej cebuli
· Tartaletki z grzybami leśnymi (BG, wege)
· Mus z wątróbek z gęsi zatorskiej z marmoladą z czerwonej cebuli podany na carpaccio z czarnej rzepy
· Wytrawne gofry z wędzonym łososiem i craime fraiche
· Mini burgery z szarpaną wieprzowiną i miodowo musztardowym sosem 
· Tarta z karmelizowaną cebulą, gruszką i serem pleśniowym (Vege) (w całości)
· Tarta z chorizo, pomidorami koktajlowymi i rukolą (w całości)
· Pasztet z konfiturą śliwkową
· Rolada drobiowa ze szpinakiem i suszonymi pomidorami (na półmisku)
· Fileciki kurczęce z tatarem z kalafiora (na półmisku )
· Tymbaliki drobiowe (zrobione w innym kształcie)
· Smalec wiejski
· Ogórki małosolne
· Deska serów regionalnych z chutneyem z fig i winogron
· Pieczywo mieszane: bułeczki, paluchy, chleb wiejski, chleb pszenny
· Sosy: chrzan z jajkami i miodem, paprykowy 

· Bufet słodki
· Panna cotta w trzech warstwach kolorystycznych (niebieska, zielona, różowa)
· Mini bezy z owocami egzotycznymi (kiwi, mango, marakuja)
· Musy owocowe w kieliszkach (malina, mango)
· Sernik na zimno z polewą ombre 
· Tartoletki z bezą francuską
· Mus z białej czekolady na ciemnym krakersie
· Tartoletka z czekoladą,  karmelizowaną śliwką, kremem kokosowym 
· Szyszki w karmelu
Bufet zimny, słodki (uzupełniane co 1 godz.), napoje uzupełniane na bieżąco przez całość wydarzenia. 
· Napoje i dodatki bez limitu
· Kawa świeżo parzona (z ekspresu ciśnieniowego) 100 % Arabica
· Herbata pakowana w osobnych saszetkach (różne rodzaje: czarna, zielona, owocowa)
· Dodatki do gorących napojów (mleko, mleko sojowe, mleko bez laktozy, cukier biały, cytryna)
· Soki owocowe 100% - słój / dzbanek z kranikiem (pojemność min. 8l)
· Woda niegazowana - słój / dzbanek z kranikiem (pojemność min. 8l)
Wytyczne techniczne:
· stoliki 10 lub 14 osobowe wraz krzesłami i dekoracjami florystycznymi na stołach. Stoliki okrągłe oraz prostokątne. Ich liczba zostanie przekazana po zamknięciu zgłoszeń (nie później niż 2 tyg. przed wydarzeniem). Krzesła przezroczyste, bogato zdobione dekoracja kwiatowe na stołach, obrysy białe lub ecriu ze złotymi elementami przystrojenia, świeczki, zastawa;
· osobne stoliki koktajlowe do 20 szt. z przystrojeniem, obrysem, ect; 
· cztery lokalizacje z bufetem z zimnymi przekąskami, sałatkami, napojami ect. 
Po dwie na każdym piętrze; 
· pełna obsługa kelnerska dla max 300 osób;
· dwa miejsca wydawania i przygotowywania posiłków (na każdym piętrze po jednym);
Dodatkowo:
· przygotowanie posiłku (3 dania gorące) dla obsługi technicznej wydarzenia (ok 20 osób) wraz ze stołem/ami, krzesłami, obrusem, ect;

Bankiet AGH odbywać się będzie w Budynku Głównym A0 na wysokim parterze oraz I piętrze. 
Organizator zapewnia: prąd (230 V oraz trójfazowy), dwa miejsca do przygotowania (dotyczy ciepłych dań podgrzanych np. w piecach konwekcyjnych) i do wydawania posiłków (sale wykładowe, powierzchnia ok 30 m2), dostęp do wody. AGH nie zapewnia kuchni, zaplecza gastronomicznego z wyposażeniem. 
Proszę o uwzględnienie w menu dań wegetariańskich, wegańskich, bezglutenowych. Ilości osób i dań zostaną podane wraz z liczbą gości. 

Szczegółowe wymagania organizacyjne:

1. Ostateczna liczba uczestników zostanie podana najpóźniej na 4 dni przed rozpoczęciem wydarzenia.
2. Obiad ma być przygotowany w miejscu podawania posiłku (w dwóch lokalizacjach na wysokim parterze i I piętrze).
3. Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania posiłków przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych, estetycznego podawania tych posiłków, przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych - Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2023.1448). 
4. W cenie zawarty jest transport i wszystkie inne koszty związane z obsługą cateringu.
5. W cenie Wykonawca musi zapewnić: świeże kwiaty, aranżację stołów, odpowiednią liczbę stołów, stolików koktajlowych z nakryciem, krzeseł oraz odpowiednią liczbę obsługi (1 kelner liczony na 30 osób), montaż, demontaż i sprzątanie powierzchni po zakończonym wydarzeniu. Obrusy powinny być czyste i wyprasowane, bez plam i uszczerbków.
6. Propozycja kompozycji kwiatowej, które będą na stołach zostanie przekazana Wykonawcy do akceptacji nie później niż 4 dni przed rozpoczęciem wydarzenia-do akceptacji. 
7. Posiłek ma być serwowany na zastawie porcelanowej i szklanej (wyklucza się tworzywo sztuczne). Sztućce powinny być ze stali nierdzewnej, nieuszkodzone i wysterylizowane. Porcelana i szkło wysokiej jakości bez uszczerbków. Nie dopuszcza się opakowań jednorazowych. W/w rzeczy jak sztućce, porcelana, szkoło, ect. do 4 dni przez rozpoczęciem wydarzenia.
8. Serwowane posiłki powinny być podawane w odpowiedniej temperaturze. Dostawca powinien zapewnić piece konwekcyjno-parowe, podgrzewacze w przypadku dań gorących oraz chłodzenie w przypadku dań wymagających niskich temperatur. Dotyczy to oby miejsc wydawania i przygotowywania posiłków- na każdym piętrze.
9. Zamawiający nie zapewnia sprzętu kuchennego, naczyń, zlewek, pojemników na śmieci i odpadki oraz innego wyposażenia typu nakrycia, czy meble eventowe tj. stołów, krzeseł, ect. Wykonawca ma zapewnić to wyposażenie we własnym zakresie i z własnych zasobów.
10. Wykonawca winien wliczyć w cenę oferty: sprzątanie w trakcie i po zakończonym wydarzeniu, najem stołów pod catering wraz z obrusami. W salach sprzątanie będzie musiało odbywać się po zakończonym wydarzeniu.
11. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia: obsługi kelnerów (ubiór jednolity, schludny wygląd, z podstawową znajomością języka angielskiego); naczyń, sztućców, obrusów, stolików koktajlowych i wszysch pozostałych elementów wymaganych do prawidłowej realizacji usługi cateringu, jak również uprzątnięcia pomieszczenia po zakończeniu cateringu jak i w trakcie trwania wydarzenia.
12. Zapewniona powinna być profesjonalna obsługa kelnerska, dbająca o porządek, czystość i sprawność wydawania posiłków.
13. Catering zapewniony przez Wykonawcę musi być bezwzględnie świeży i przyrządzony w dniu świadczenia usługi.
14. Sprzątanie po i w trakcie serwisu wraz z segregacją odpadków i ich wywozem (segregacja: papier, resztki jedzeniowe, inne- osobne kosze).
15. Transport produktów i naczyń na wózkach zapewniających estetykę i bezpieczeństwo sanitarne.
16. Opisy menu w języku polskim, angielskim wraz z podanymi alergenami.
17. W ramach zamówienia Wykonawca jest zobowiązany do: przygotowania posiłków, ich transportu i estetycznego podawania w dniu i o godzinie wskazanej przez Zamawiającego w miejscu, w którym odbywa się Bal AGH, najpóźniej na 30 min. przed rozpoczęciem spotkania, przygotowania stołów w sposób uzgodniony z Zamawiającym, zebrania naczyń oraz resztek pokonsumpcyjnych najpóźniej 60 min. po zakończeniu spotkania.
18. Przygotowanie obsługi we własnym zakresie i w pomieszczeniach wykonawcy (transport do miejsca świadczenia usługi w specjalnych pojemnikach/termosach, utrzymanie należytej jakości produktów spożywczych, potraw w tym konsystencji, walorów smakowych jak i estetycznych. Wszelkie pojemniki, termosy, naczynia używane do transportu potraw muszą posiadać odpowiednie atesty i certyfikaty wydane przez właściwe jednostki potwierdzające dopuszczenie do kontaktu z żywnością).
19. Posiadanie podczas realizacji usługi zapasu naczyń min. 30%,
20. Zamawiający zastrzega sobie w trakcie realizacji umowy prawo dostępu do wszystkich atestów na surowce, urządzenia, sprzęt, naczynia, opakowania transportowe wykorzystywane w procesie przygotowania i transportu posiłków.
21. Wykonawca odpowiada za transport przedmiotu zamówienia oraz podanie go zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczącymi żywności i żywienia, w szczególności zobowiązany jest do przestrzegania wymagań określonych w ustawie o bezpieczeństwie żywności i żywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz.U. 2023.1448).
22. Podana w ofercie cena musi uwzględniać wszystkie wymagania zamawiającego określone w SWZ oraz obejmować wszelkie koszty, jakie poniesie wykonawca z tytułu należytej oraz zgodnej z obowiązującymi przepisami realizacji przedmiotu zamówienia.
23. Wykonawca musi posiadać wpis do rejestru zakładów podlegających kontroli sanitarnej. W budynkach AGH, nie ma kuchni, serwowane potrawy muszą być podgrzane i dostarczone w odpowiednich pojemnikach, aby zostały podane gorące i nie straciły na swojej świeżości i walorach smakowych.

Na zapis:
Wymagania dotyczące wydarzenia:
Przygotowanie menu składającego się z: 
· Aperitif
· 120 ml kieliszek MIONETTO 0% - wino musujące, półwytrawne 
· Przystawka 150g/os.
· Rostbef wołowy sous-vide, grzanka czosnkowa, dressing z podgrzybków, marynowany pieprz lub
· Pierś gęsia macerowana w malinówce na miodowym rokitniku 
· Grillowany ser halloumi z figami, marynowanymi grzybami i prażonymi orzechami włoskimi
· Zupa 250 g/os
· Krem z pietruszki pieczonej, olej z natki, grzanka z parmezanem
· Danie gorące 150-200 g/os
· Kaczka pieczona z wanilią i miodem, fondant ziemniaczany, chutney z żurawiny i limonki
· Confitowany udziec z gęsi z purée ziemniaczanym, marynowanymi burakami i sosem malinowym 
· Kotleciki z zielonej soczewicy z kaszą jaglaną i dodatkiem orzechów włoskich z sosem z boczniaków /wegańskie
· Desery 120 g/os 
· Czekoladowa Tartoletka, krem pistacjowy, ciasto kadayif, krem patissiere z palonym masłem Chantilly Earl Grey, wiśnie w likierze
· Napoje bez limitu
· Kawa (świeżo parzona z ekspresów ciśnieniowych) 
· Herbata pakowana w osobnych saszetkach (różne rodzaje: czarna, zielona, earl grey, owocowa)
· Dodatki do napojów (mleko krowie, mleko sojowe, cukier biały/trzcinowy, cytryna)
· Sok 100% pomarańczowy -słój / dzbanek z kranikiem (pojemność min. 8l) 
· Woda mineralna niegazowana z miętą i cytryną - słój / dzbanek z kranikiem (pojemność min. 8l)
· Coca cola, fanta, sprite  w bufecie -opakowania szklane o  poj. 0,25 l
· Gorąca kolacja I 200 g/os. (godz. 22.30-23.00) 
· Policzki wieprzowe duszone w czerwonym winie, risotto nero z sepią, pieczone buraki  tymiankiem
· Gorąca kolacja II 250 g/os (godz. 1.00-1.30)
· Bulion wołowy z pierożkiem francuskim
· Sałatki 150 g/os
· Sałatka z gruszką, prosciutto i serem pleśniowym
· Sałatka z grillowanych warzyw z pesto bazyliowym
· Sałatka z roszponki, buraka i sera koziego z dressingiem miodowo-balsamicznym
· Sałatka z indykiem, pieczonym batatem i żurawiną
· Zimny bufet 300 g/os
· Roladki z dorsza z musem z awokado i limonką (Bez Glutenu)
· Rostbef wołowy z majonezem truflowym i piklowaną cebulką (Bez Glutenu, Bez Laktozy)
· Mini ptysie z musem z kaczki i konfiturą z czerwonej cebuli
· Tartaletki z grzybami leśnymi (BG, wege)
· Mus z wątróbek z gęsi zatorskiej z marmoladą z czerwonej cebuli podany na carpaccio z czarnej rzepy
· Wytrawne gofry z wędzonym łososiem i craime fraiche
· Mini burgery z szarpaną wieprzowiną i miodowo musztardowym sosem 
· Tarta z karmelizowaną cebulą, gruszką i serem pleśniowym (Vege) (w całości)
· Tarta z chorizo, pomidorami koktajlowymi i rukolą (w całości)
· Pasztet z konfiturą śliwkową
· Rolada drobiowa ze szpinakiem i suszonymi pomidorami (na półmisku)
· Fileciki kurczęce z tatarem z kalafiora (na półmisku )
· Tymbaliki drobiowe (zrobione w innym kształcie)
· Smalec wiejski
· Ogórki małosolne
· Deska serów regionalnych z chutneyem z fig i winogron
· Pieczywo mieszane: bułeczki, paluchy, chleb wiejski, chleb pszenny
· Sosy: chrzan z jajkami i miodem, paprykowy 

· Bufet słodki 150 g/os
· Panna cotta w trzech warstwach kolorystycznych (niebieska, zielona, różowa)
· Mini bezy z owocami egzotycznymi (kiwi, mango, marakuja)
· Musy owocowe w kieliszkach (malina, mango)
· Sernik na zimno z polewą ombre 
· Tartoletki z bezą francuską
· Mus z białej czekolady na ciemnym krakersie
· Tartoletka z czekoladą,  karmelizowaną śliwką, kremem kokosowym 
· Szyszki w karmelu
Bufet zimny, słodki (uzupełniane co 1 godz.), napoje uzupełniane na bieżąco przez całość wydarzenia. 
· Napoje i dodatki bez limitu
· Kawa świeżo parzona (z ekspresu ciśnieniowego) 100 % Arabica
· Herbata pakowana w osobnych saszetkach (różne rodzaje: czarna, zielona, owocowa)
· Dodatki do gorących napojów (mleko, mleko sojowe, mleko bez laktozy, cukier biały, cytryna)
· Soki owocowe 100% - słój / dzbanek z kranikiem (pojemność min. 8l)
· Woda niegazowana - słój / dzbanek z kranikiem (pojemność min. 8l)
Wytyczne techniczne:
· stoliki 10 lub 14 osobowe wraz krzesłami i dekoracjami florystycznymi na stołach. Stoliki okrągłe oraz prostokątne. Ich liczba zostanie przekazana po zamknięciu zgłoszeń (nie później niż na 4 dni przed wydarzeniem). Krzesła przezroczyste, bogato zdobione dekoracja kwiatowe na stołach, obrusy białe lub ecru  ze złotymi elementami przystrojenia, świeczki, zastawa;
· osobne stoliki koktajlowe do 20 szt. z przystrojeniem, obrusem, zastawa porcelanowa, sztućce, dekoracje florystyczne, oświetlenie na stołach, zastawa szklana, etc. 
· cztery lokalizacje z bufetem z zimnymi przekąskami, sałatkami, napojami etc. 
Po dwie na każdym piętrze; 
· pełna obsługa kelnerska dla max 300 osób;
· dwa miejsca wydawania i przygotowywania posiłków (na każdym piętrze po jednym);
Dodatkowo:
· przygotowanie posiłku dla obsługi technicznej wydarzenia (max.20 osób) tj. przystawka, zupa, pierwsze danie gorące, kolacja I oraz kolacja II, wraz ze stołem/ami, krzesłami, obrusem, etc.; 
· Pokrycie kosztów posiłków dla max 20 osób obsługi technicznej wydarzenia, ma się mieścić w cenie jednostkowej za 1 osobę uczestnika balu. W celu niemarnowania żywności, ostateczna liczba osób z obsługi technicznej zostanie podana najpóźniej na 4 dni przed rozpoczęciem wydarzenia.

Bal AGH odbywać się będzie w Budynku Głównym A0 na wysokim parterze oraz I piętrze. 
Organizator zapewnia: prąd (230 V oraz trójfazowy), dwa miejsca do przygotowania (dotyczy ciepłych dań podgrzanych np. w piecach konwekcyjnych) i do wydawania posiłków (sale wykładowe, powierzchnia ok 30 m2), dostęp do wody. AGH nie zapewnia kuchni, zaplecza gastronomicznego z wyposażeniem. 
Proszę o uwzględnienie w menu dań wegetariańskich, wegańskich, bezglutenowych. Liczby osób i dań zostaną podane wraz z liczbą gości. 

Szczegółowe wymagania organizacyjne:

1. Ostateczna liczba uczestników zostanie podana najpóźniej na 4 dni przed rozpoczęciem wydarzenia.
2. Obiad ma być przygotowany w miejscu podawania posiłku (w dwóch lokalizacjach na wysokim parterze i I piętrze).
3. Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania posiłków przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych, estetycznego podawania tych posiłków, przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych - Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2023.1448). 
4. W cenie zawarty jest transport i wszystkie inne koszty związane z obsługą cateringu.
5. W cenie Wykonawca musi zapewnić: świeże kwiaty, aranżację stołów, odpowiednią liczbę stołów, stolików koktajlowych z nakryciem, krzeseł oraz odpowiednią liczbę obsługi (1 kelner liczony na 30 osób), montaż, demontaż i sprzątanie powierzchni po zakończonym wydarzeniu. Obrusy powinny być czyste i wyprasowane, bez plam i uszczerbków.
6. Propozycja kompozycji kwiatowych, które będą na stołach mają być przekazane Zamawiającemu do akceptacji nie później niż 4 dni przed rozpoczęciem wydarzenia. 
7. Posiłek ma być serwowany na zastawie porcelanowej i szklanej (wyklucza się tworzywo sztuczne). Sztućce powinny być ze stali nierdzewnej, nieuszkodzone i wysterylizowane. Porcelana i szkło wysokiej jakości bez uszczerbków. Nie dopuszcza się opakowań jednorazowych. W/w rzeczy jak sztućce, porcelana, szkoło, ect. do 4 dni przez rozpoczęciem wydarzenia.
8. Serwowane posiłki powinny być podawane w odpowiedniej temperaturze. Dostawca powinien zapewnić piece konwekcyjno-parowe, podgrzewacze w przypadku dań gorących oraz chłodzenie w przypadku dań wymagających niskich temperatur. Dotyczy to oby miejsc wydawania i przygotowywania posiłków- na każdym piętrze.
9. Zamawiający nie zapewnia sprzętu kuchennego, naczyń, zlewek, pojemników na śmieci i odpadki oraz innego wyposażenia typu nakrycia, czy meble eventowe tj. stołów, krzeseł, etc. Wykonawca ma zapewnić to wyposażenie we własnym zakresie i z własnych zasobów.
10. Wykonawca winien wliczyć w cenę oferty: sprzątanie w trakcie i po zakończonym wydarzeniu, najem stołów pod catering wraz z obrusami. W salach sprzątanie będzie musiało odbywać się po zakończonym wydarzeniu.
11. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia: obsługi kelnerów (ubiór jednolity, schludny wygląd, z podstawową znajomością języka angielskiego); naczyń, sztućców, obrusów, stolików koktajlowych i wszystkich pozostałych elementów wymaganych do prawidłowej realizacji usługi cateringu, jak również uprzątnięcia pomieszczenia po zakończeniu cateringu jak i w trakcie trwania wydarzenia.
12. Zapewniona powinna być profesjonalna obsługa kelnerska, dbająca o porządek, czystość i sprawność wydawania posiłków.
13. Catering zapewniony przez Wykonawcę musi być bezwzględnie świeży i przyrządzony w dniu świadczenia usługi.
14. Sprzątanie po i w trakcie serwisu wraz z segregacją odpadków i ich wywozem (segregacja: papier, resztki jedzeniowe, inne- osobne kosze).
15. Transport produktów i naczyń na wózkach zapewniających estetykę i bezpieczeństwo sanitarne.
16. Opisy menu w języku polskim, angielskim wraz z podanymi alergenami.
17. W ramach zamówienia Wykonawca jest zobowiązany do: przygotowania posiłków, ich transportu i estetycznego podawania w dniu i o godzinie wskazanej przez Zamawiającego w miejscu, w którym odbywa się Bal AGH, najpóźniej na 30 min. przed rozpoczęciem spotkania, przygotowania stołów w sposób uzgodniony z Zamawiającym, zebrania naczyń oraz resztek pokonsumpcyjnych najpóźniej 60 min. po zakończeniu spotkania.
18. Przygotowanie obsługi we własnym zakresie i w pomieszczeniach wykonawcy (transport do miejsca świadczenia usługi w specjalnych pojemnikach/termosach, utrzymanie należytej jakości produktów spożywczych, potraw w tym konsystencji, walorów smakowych jak i estetycznych. Wszelkie pojemniki, termosy, naczynia używane do transportu potraw muszą posiadać odpowiednie atesty i certyfikaty wydane przez właściwe jednostki potwierdzające dopuszczenie do kontaktu z żywnością).
19. Posiadanie podczas realizacji usługi zapasu naczyń min. 30%,
20. Zamawiający zastrzega sobie w trakcie realizacji umowy prawo dostępu do wszystkich atestów na surowce, urządzenia, sprzęt, naczynia, opakowania transportowe wykorzystywane w procesie przygotowania i transportu posiłków.
21. Wykonawca odpowiada za transport przedmiotu zamówienia oraz podanie go zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczącymi żywności i żywienia, w szczególności zobowiązany jest do przestrzegania wymagań określonych w ustawie o bezpieczeństwie żywności i żywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz.U. 2023.1448).
22. Podana w ofercie cena musi uwzględniać wszystkie wymagania zamawiającego określone w SWZ oraz obejmować wszelkie koszty, jakie poniesie wykonawca z tytułu należytej oraz zgodnej z obowiązującymi przepisami realizacji przedmiotu zamówienia.
23. Wykonawca musi posiadać wpis do rejestru zakładów podlegających kontroli sanitarnej. W budynkach AGH, nie ma kuchni. Wykonawca ma wstępnie przygotować dania, półprodukty czy inne niezbędne produkty do realizacji usługi i przewieźć je na AGH w pojemnikach spełniających normy sanitarne, a posiłki gorące (np. mięsa) do wydania mają być przygotowane w budynku AGH A-0 w dwóch różnych miejscach (na dwóch piętrach). Serwowane potrawy muszą być podgrzane w piecach konwekcyjno-parowych, aby zostały podane gorące i nie straciły na swojej świeżości i walorach smakowych.




II. Zamawiający dokonuje zmian zapisów w pkt.7 ppkt. 7.3 SWZ.
Z zapisu:
Degustacja odbędzie się w siedzibie Zamawiającego (bud. A0 w AGH. Dokładna lokalizacja sali zostanie przesłana w późniejszym terminie) w godz. 12:00-15:00, wyłącznie w dni robocze. Wykonawca winien zaproponować na Formularzu oferty termin degustacji. Termin degustacji nie być dłuższy niż do 2  dni roboczych od daty otwarcia ofert.

Na zapis:
Degustacja odbędzie się w siedzibie Zamawiającego (bud. A0 w AGH. Dokładna lokalizacja sali zostanie przesłana w późniejszym terminie) w godz. 12:00-15:00, wyłącznie w dni robocze. Wykonawca winien zaproponować na Formularzu oferty termin degustacji. Termin degustacji nie może być dłuższy niż do 2  dni roboczych od daty otwarcia ofert.

III. Zamawiający dokonuje zmian zapisów w pkt.7 ppkt. 7.5 SWZ.
Z zapisu:
Zamawiający zastrzega, iż próbki, stanowiące element oferty Wykonawcy, niespełniające wymagań określonych w pkt 21 ppkt. 21.2 niniejszej SWZ, będą stanowiły podstawę do odrzucenia oferty Wykonawcy przez Zamawiającego jako nieodpowiadające treści SWZ. Zamawiający nie przewiduje uzupełnienia przedmiotowych środków dowodowych. Degustacja odbędzie się w terminie wskazanym przez Wykonawcę na formularzu oferty i Zamawiający  nie przewiduje wyznaczenia kolejnego terminu. Niestawienie się w terminie wskazanym na formularzu oferty, będzie skutkowało odrzuceniem oferty.

Na zapis:
Zamawiający zastrzega, iż próbki, stanowiące element oferty Wykonawcy, niespełniające wymagań określonych w pkt 21 ppkt. 21.2 niniejszej SWZ, będą stanowiły podstawę do odrzucenia oferty Wykonawcy przez Zamawiającego jako nieodpowiadające treści SWZ. Zamawiający nie przewiduje uzupełnienia przedmiotowych środków dowodowych. Degustacja odbędzie się w terminie wskazanym przez Wykonawcę na formularzu oferty i Zamawiający  nie przewiduje wyznaczenia kolejnego terminu. Niestawienie się w terminie wskazanym na formularzu oferty, lub nie złożenie wszystkich próbek w ramach degustacji, będzie skutkowało odrzuceniem oferty.
IV. Zamawiający dokonuje zmian zapisów w pkt.21 ppkt. 21.2 2) SWZ.
Z zapisu:
Komisja przyzna punkty wg następującego schematu:
Smak posiłków:
· dania niesmaczne/niskiej jakości lub nieświeże – 1 pkt 
· dania przeciętne – 2 pkt. 
· dania smaczne – 3 pkt. 
· dania bardzo smaczne – 5 pkt, 
Estetyka posiłków:
· niekorzystne wrażenie – 1 pkt
· − przeciętne wrażenie – 2 pkt.
· − dobre wrażenie – 3 pkt.
· − bardzo dobre wrażenie – 5 pkt.
Na zapis:
Komisja przyzna punkty wg następującego schematu:
Smak posiłków:
•	niskiej jakości lub nieświeże – oferta zostanie odrzucona
•	dania niesmaczne/niskiej jakości lub nieświeże – 1 pkt 
•	dania przeciętne – 2 pkt. 
•	dania smaczne – 3 pkt. 
•	dania bardzo smaczne – 5 pkt, 

Estetyka posiłków:
•	niekorzystne wrażenie – oferta zostanie odrzucona
•	przeciętne wrażenie – 2 pkt.
•	dobre wrażenie – 3 pkt.
•	bardzo dobre wrażenie – 5 pkt.

Ponadto, Zamawiający wykreśla poniższy zapis:
[bookmark: _GoBack]Próbka nie może zawierać jakichkolwiek akcentów pozwalających na identyfikację Wykonawcy (np. serwetki, torby papierowe i pojemniki z logotypem lub/oraz nazwą Wykonawcy).  

V. Zamawiający dokonuje zmian zapisów w pkt.21 ppkt. 21.2 3) SWZ.
Z zapisu:
Odległość miejsca przygotowywania posiłków
Liczba punktów = O * waga
gdzie:
 O – punkty za odległość miejsca przygotowywania posiłków od bud. A-0 (odległość mierzona wg najkrótszej trasy dojazdu wg. gogle maps) w skali 0-100 pkt uzyskane wg następującego schematu:
100 pkt – odległość 19 km i mniej km od budynku A-0, al. Mickiewicza 30, Kraków,
50 pkt – odległość od 19,1 km do 21 km od budynku A-0, al. Mickiewicza 30, Kraków,
0 pkt- odległość od 21,1 km do max do 25 km od budynku A-0, al. Mickiewicza 30, Kraków.
Na zapis:
Odległość miejsca przygotowywania posiłków

Poprzez odległość miejsca przygotowywania posiłków Zamawiający rozumie miejsce, w którym Wykonawca wstępnie przygotuje dania, półprodukty czy inne niezbędne produkty do realizacji usługi, które zostaną dostarczone do AGH. Posiłki gorące (np. mięsa) do wydania Wykonawca będzie przygotowywał w A0 w dwóch różnych miejscach (na dwóch piętrach).
Liczba punktów = O * waga
gdzie:
 O – punkty za odległość miejsca przygotowywania posiłków od bud. A-0 (odległość mierzona wg najkrótszej trasy dojazdu wg. gogle maps) w skali 0-100 pkt uzyskane wg następującego schematu:
100 pkt – odległość 19 km i mniej km od budynku A-0, al. Mickiewicza 30, Kraków,
50 pkt – odległość od 19,1 km do 21 km od budynku A-0, al. Mickiewicza 30, Kraków,
0 pkt- odległość od 21,1 km do max do 25 km od budynku A-0, al. Mickiewicza 30, Kraków.
Odległość powyżej 25 km oferta Wykonawcy podlegać będzie odrzuceniu.
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