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Szczegblowy Opis Przedmiotu Zaméwienia

Przedmiotem zamdwienia jest ustuga cateringowa dla 80 os. Kazdorazowo dla maksymalnie 400 osdb tacznie

realizowana podczas 5 konferencji w Regionie w grudniu 2016 r.:
= 1 XI12016 r. w Siedicach,
= 2 XI1 2016 r. w Ciechanowie,
= 7 XI12016 r. w Ostrotece,
= 8 XI12016 r. w Radomiu,
= 9 XIl 2016 r. w Ptocku.*
e Powyisze proponowane lokalizacje na realizacje konferencji sg w trakcie rezerwacji.

UWAGA: Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zmiany termindw i lokalizacji obiektéw konferencji w sytuacji
niezaleznej od niego jednak konferencje odbedg sie nie pdiniej niz  12.12.2016r..
Czas trwania: 9.30-15.30
1. Zadanie Wykonawcy:

1.1. Przygotowanie cateringu stacjonarnego wraz z dostawg i obstugg kelnerska dla 80 oséb

kazdorazowo;

Positki zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ bezwzglednie Swieze, przyrzagdzone w dniu swiadczenia ustugi,
muszg charakteryzowac sie wysoka jakoscig zgodnie z obowigzujgcymi przepisami w zakresie $wiadczenia ustug
gastronomicznych. Produkty przetworzone bedg posiadaty termin przydatnosci do spozycia w dniu realizacji
danej konferencji 2016 r.

Asortyment dan zawierajacy sugestie Zamawiajacego:

1.1.1. Kawa powitalna rozpoczynajgca sie od ok. 9.30 i trwajgca do ok. 10.00 dla maksymalnie 80 os6b

kazdorazowo. Menu musi sie sktada¢ z dan podawanych jedno porcjowo:

e Napoje gorgce i zimne:

—  $wiezo parzona naturalna kawa mielona z ekspresow cisnieniowych, (co najmniej 2 ekspresy),

—  herbata ekspresowa- do wyboru sposréd 6 rodzaju herbat w torebkach,

— 100% soki owocowe- min. 4 smaki (podawane w dzbankach, w ilosci co najmniej 1x0,33 1.
na osobe),

— woda gazowana i niegazowana butelkowana, w szklanych opakowaniach (pojemnosé butelki
min. 0,33 | max. po 0,5 I., wilosci co najmniej 1 x 0,33 | na osobe),

—  mleko do kawy (w mlecznikach),

—  cytryna (pokrojona w plastry, estetycznie utozone na spodeczkach z widelczykiem do naktadania);

—  cukier serwowany w saszetkach - dwa rodzaje: biaty i cukier trzcinowy nierafinowany oraz stodzik,

—  wykataczki pakowane pojedynczo.

e ciastaidesery *:
— min. 4 rodzaje ciasta (np. sernik, szarlotka, tiramisu, ciasto czekoladowe z wisniami, W-Z,

napoleonka) - min. 1 porcja kazdego rodzaju na osobe (gramatura porcji 90-100g),

— mini paczki (min. 5 szt. na osobe, gramatura porcji 90-100g ),
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— np. mini drozdzéwki, croissant (min. 2 szt. na osobe, gramatura porcji 90-100g),

1.1.2. Przerwa kawowa w trakcie konferencji: menu musi sie sktada¢ z dan podawanych jedno porcjowo -

dotyczy 1 przerwy dla 80 oséb:
e Napoje gorgce i zimne:

— $wiezo parzona naturalna kawa mielona z ekspreséw cisnieniowych, (co najmniej 2 ekspresy),
— herbata ekspresowa- do wyboru sposrdéd 6 rodzaju herbat w torebkach,
— 100% soki owocowe- min. 4 smaki (podawane w dzbankach, w ilosci co najmniej 1 x 0,331
na osobe),
— woda gazowana i niegazowana butelkowana, w szklanych opakowaniach (pojemnos$¢ butelki
min. 0,33 | max. po 0,5 ., wilosci co najmniej 1 x 0,33 | na osobe),
— mleko do kawy (w mlecznikach),
— cytryna (pokrojona w plastry, estetycznie utozone na spodeczkach z widelczykiem do naktadania);
— cukier serwowany w saszetkach- dwa rodzaje: biaty i cukier trzcinowy nierafinowany oraz stodzik,
wykataczki pakowane pojedynczo.
e ciastaidesery *:
-min. 4 rodzaje ciasta (np. sernik, szarlotka, tiramisu, ciasto czekoladowe z wisniami, W-Z, napoleonka)
co najmniej 2 porcje kazdego rodzaju na osobe (gramatura porcji dla 1 osoby 150-200g),
e Kanapki:
kanapki konferencyjne/ bankietowe dekorowane (min. 3 szt. na osobe), z pieczywem mieszanym
(min. 4 rodzaje pieczywa), mastem (nie dopuszcza sie produktéw mastopodobnych) oraz np. z wedling,
tososiem wedzonym, serem zéttym i pleSniowym (nie dopuszcza sie wyrobdw seropodobnych), warzywami,
dopuszcza sie mozliwos¢ stosowania jajka, kanapki dekorowane np. oliwkami, marynowang pieczarka,
cytryng, suszonym pomidorem, cebulka marynowana, koperkiem, rzodkiewka, kaparami, szczypiorkiem,
natkg pietruszki itp., nie dopuszcza sie mozliwosci dekorowania kanapek majonezem,

1.1.3. Lunch na zakonczenie konferencji dla 80 oséb kazdorazowo:

e Potrawy bedg serwowane w formie stotu szwedzkiego.
— 2 zupy do wyboru uczestnikdw (np. zupa krem i zupa sezonowa, w ilosci co najmniej 200 g.

na osobe),

— 2 rodzaje mies do wyboru uczestnikdw (mieso zwierzat rzeinych, dréb co najmniej 200 g.
na osobe po poddaniu obrébce termicznej),

— ryba (np. pstrag grillowany, toso$ co najmniej 200 g. na osobe po poddaniu obrdbce termicznej),

— 2 rodzaje saftat mieszanych z wytgczeniem kapusty pekinskiej z dodatkami, (w ilosci najmniej
200 g na osobe),

— warzywa gotowane na parze/ z grilla (w ilosci najmniej 200 g na osobe po obrdbce termicznej),
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— min. 2 rodzaje dodatkéw skrobiowych (np. ryz brgzowy, ziemniaki z wody z koprem, kasza,
w ilosci najmniej 200 g na osobe po obrdbce termicznej).

e Napoje gorgce i zimne:

- sSwiezo parzona naturalna kawa mielona z ekspresow ci$nieniowych, co najmniej 200 ml
na osobe(co najmniej 2 ekspresy),

—  herbata ekspresowa- do wyboru sposrdéd 6 rodzaju herbat w torebkach, (co najmniej 200 ml
na osobe)

— 100% soki owocowe - min. 4 smaki (podawane w dzbankach, w ilosci co najmniej 1x 0,331
na osobe),

— woda gazowana i niegazowana butelkowana, w szklanych opakowaniach (pojemnosé butelki
min. 0,33 | max. po 0,5 I., wilosci co najmniej 1 x 0,33 | na osobe),

— mleko do kawy (o zawartosci ttuszczu 3,2%, serwowane w mlecznikach),

—  cytryna (pokrojona w plastry, estetycznie utozone na spodeczkach z widelczykiem do naktadania);

—  cukier serwowany w saszetkach - dwa rodzaje: biaty i cukier trzcinowy nierafinowany oraz stodzik,

—  wykataczki pakowane pojedynczo.

e ciasta i desery serwowane w ogdlnej przestrzeni cateringowej*:

— min. 3 rodzaje ciasta (np. sernik, szarlotka, tiramisu, ciasto czekoladowe z wisniami, W-Z, napoleonka)
min. 1 porcja kazdego rodzaju na osobe (gramatura porcji 90-100g).

2.0bowiagzki Wykonawcy:

2.1. Menu moze by¢ inne na kazde ze spotkan, dostosowane do czasu dostarczenia positkdw, tak aby ich jakos¢
nie ulegta pogorszeniu. Propozycje menu nalezy jg przesta¢ wraz z formularzem oferty. Przy propozycji
Wykonawca jest zobowigzany do uwzglednienia dan zaréwno dla oséb bez specyficznych wymagan
zywieniowych jak réwniez w menu powinny znalezé sie dania wegetarianskie, weganskie.
2.2. Dostawa przedmiotu zamowienia musi nastgpic transportem przystosowanym do przewozenia zywnosci
(chtodnie) na koszt i ryzyko Wykonawcy.
2.3. Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci wydawania positkdw z pétproduktow.
2.4. Dostarczane towary muszg by¢é wykonane z najwyzszej jakosci produktéw naturalnych
(nieprzetworzonych), swiezych (niemrozonych) oraz sktadnikdéw sezonowych. Wszystkie oferowane produkty
jaki i opakowania, musza spetnia¢ wymogi Sanepidu i obowigzujgce normy jakosci zywieniowej (opakowania
muszg posiadac atesty i by¢ przystosowane do przechowywania zywnosci). Wszystkie serwowane dania muszg
by¢ przygotowane w dniu ich wydawania oraz muszg spetnia¢ wymogi wyrobéw dopuszczonych
do obrotu i stosowania w zywieniu zbiorowym.

2.5. Positki nie moga by¢ przygotowane z gatunkdéw roslin, zwierzat lub grzybéw umieszczonych w Polskiej

Czerwone] Ksiedze Roslin, Polskiej Czerwonej Ksiedze Zwierzat, Czerwonej liscie roslin i grzybéw Polski
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oraz Czerwonej Ksiedze Gatunkdéw Zagrozonych publikowanej przez Miedzynarodowg Unie Ochrony Przyrody

i Jej Zasobow (IUCN).

2.6. Przed wydawaniem positku Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo kontroli pod wzgledem
organoleptycznym i wagowym (10 losowych porcji).

2.7. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepisbw prawa w zakresie przechowywania
i przygotowywania artykutow spozywczych (m. in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia Dz. U. z 2010 r. nr 136 poz. 914 z pdzn. zm.).

2.8. Kanapki, ciasta i inne dania podawane bez indywidualnego pakowania nie mogg by¢ ukfadane jedna

na drugiej.

3.Wykonawca musi zapewnic:

3.1. Wykonawca powinien dysponowa¢ odpowiednimi pojazdami i sprzetem transportowym w celu wiasciwego
transportu produktéw jak i gotowych potraw.

3.2 Zastawe i szkto czyste, w dobrym stanie jednego rodzaju kompletu dla wszystkich uczestnikéw,

Zamawiajacy nie dopuszcza uzywania roznych serii, kompletéw, rodzajow, zdobier nakryé poszczegdlnych

czesci zastaw np. réznej wielkosci wysokosci, formy szkta do napojow zimnych, rézne rodzaje emblematéw na

sztuccach, réznego ksztattu, wielkosci, wzoréw na filizankach, talerzach itp.. Zamawiajacy wyklucza uzywanie

obrendowanej / oznakowanej zastawy i szkta, réznego rodzaju tych samych rodzajow nakryé np. widelce do dan

gtéwnych o roznych wzorach, stylach, o powykrzywianych raczkach, zgbkach itp.

I | ¥ ~
dl "? QQ,T

Llla
UWAGA: Zamieszczone powyzej zdjecie jest przyktadem graficznym i stanowi wzdr wskazujgcy jednolitosé
uzycia catego asortymentu sprzetu jednego rodzaju przy serwowaniu cateringu.

3.3 Zastawe i szkto do serwowania napojéw: szklanki (typu np. long), filizanki wraz ze spodkami, itp.,

3.4. Pétmiski, talerze przystawkowe, do dania gtéwnego, bulionéwki do zup,

3.5. Serwetki papierowe, co najmniej 3 warstwowe, o wymiarach co najmniej 33x33 cm.,

3.6. Wykataczki pakowane pojedynczo,

3.7. Sztuéce do konsumpcji i do serwowania dan,
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3.8. Sprzet podgrzewajacy elektryczny dla dan gorgcych i napojéw goracych,

3.9 Tabliczki z nazwami potraw i podaniem wykazu najpopularniejszych alergenéw zawartych w potrawach,
3.10 Etazery na ciasta, menaze, dzbanki do napojow, dzbanuszki do mleka, cukiernice, itp., serwetniki, misy

na safaty, sosjerki do soséw, tyzki wazowe i sztuéce satatkowe, topatki do ciasta.

3.11 Stoty bufetowe musza by¢ nakryte czystymi, nowoczesnymi, elastycznymi pokrowcami jednolitymi

i identycznymi pod wzgledem rodzaju, wzoru i faktury tkaniny. Nakrycie stotdw musi by¢ czyste. W razie
zabrudzenia, zalania nakrycia stotoéw (bufetowych lub coctailowych) Wykonawca jest zobowigzany do

ich niezwtocznej wymiany na czyste wymiana musi przebiega¢ w sposdb niezaktdcajgcy korzystania z bufetu
lub stolika coctailowego.

3.12. Zamawiajacy nie dopuszcza uzywania tradycyjnych skirtingdw marszczonych, nabtyszczanych
i zawieszanych na brzegu stotow.

3.13. Aranzacja stotéw musi by¢ spdjna pod wzgledem stylu i kolorystyki — do ustalenia z Zamawiajgcym.
Zamawiajacy wymaga nowoczesnej, jednolitej aranzacji stotéw (zapewnienie akcentu florystycznego na bufety

i stoliki coctailowe w ilosci co najmniej 20 szt., ktére powinny by¢ kolorystycznie zwigzane z kolorystyka.

3.14. Kanapki, ciasta i inne dania podawane bez indywidualnego pakowania nie mogg by¢ uktadane jedna

na drugiej. Potrawy muszg by¢ tak wyeksponowane na stotach bufetowych aby zapewnity uczestnikom
sprawne czestowanie sie potrawami.

3.15. Napoje muszg by¢ dostepne przez caty czas trwania konferencji, za$ positki uzupetnianie w ramach
potrzeb podczas lunchu.

3.16. W gtéwnej przestrzeni cateringowej muszg by¢ ustawione bezdotykowe, metalowe, zamykane kosze
na $mieci wraz z workami do wymiany (min. po 5 szt. na kosz), przy wejsciu i wyjsciu z sali cateringowej.
Wykonawca jest zobowigzany do dbania o czystosé i porzadek w przestrzeniach gdzie wydawane bedg positki.
3.17. Wykonawca zobligowany jest do systematycznego zbierania zuzytych naczyn, oprdzniania koszy na $mieci
/ wymiany workow, donoszenia dan oraz czystych naczyn.

3.18. Wykonawca w ramach umowy jest zobowigzany do zapewnienia wyzywienia zgodnego z opisem, obstugi
technicznej (tj. przygotowania i ustawienia niezbednych mebli), a nastepnie uprzatniecia, odbioru i wywozu

pozostatego jedzenia.

4. Inne warunki jakie musi spetni¢ Wykonawca:

1. Wykonawca jest zobowigzany do dbania o czystos¢ i porzagdek w przestrzeniach, gdzie wydawane bedg
positki, Wykonawca zobowigzany jest do przekazania drogg mailowa propozycji menu do akceptacji
Zamawiajacego. Jezeli zaproponowane menu nie bedzie odpowiadato wymaganiom i oczekiwaniom
Zamawiajgcego niezwtocznie zgtosi on drogg mailowg uwagi wraz z sugestia zmian, a Wykonawca ma
obowigzek zaakceptowac uwagi i dokonac niezbednych korekt i przesta¢ Zamawiajgcemu zmodyfikowane

menu do akceptacji.
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2. Produkty, beda podlegaty statej ocenie/kontroli Zamawiajacego. W przypadku gdy Zamawiajacy stwierdzi,
ze jakos¢ potraw lub poszczegdinych ich sktadnikow nie jest zgodna z wymaganiami Zamawiajgcego
opisanymi w SOPZ, Wykonawca jest zobowigzany do wymiany wadliwego asortymentu tj. do dostarczenia
nowego towaru w ciggu max. 1,5h od momentu stwierdzenia i zgtoszenia zastrzezen Koordynatorowi
Wykonawcy.

3. llos¢ osdb Zamawiajgcy zgtosi Wykonawcy, co najmniej na 2 dni przed planowanym terminem konferencji
(celem przygotowania wyzywienia). Ramowy program spotkania Zamawiajgcy przekaze Wykonawcy
niezwtocznie po podpisaniu umowy.

4. Wykonawca musi dysponowaé odpowiednim potencjatem technicznym oraz osobami zdolnymi
do wykonania zamowienia, tj. co najmniej 1 osobe, ktéra bedzie realizowac zamdwienie:

4.1. Jedna osobe, ktéra bedzie petnita funkcje Szefa kuchni Osoba ta musi by¢ wskazana w wykazie oséb, ktéra
bedzie wykonywata na potrzeby Zamawiajacego ustugi wyszczegdlnionej w Zatgczniku nr 2 do Oferty, jaka
zostata podana w ofercie, przez caty okres realizacji zamdwienia. Szef Kuchni musi mie¢ doswiadczenie w
koordynowaniu: planowania zakupdw, przygotowywania kart menu/ menu na cateringi zorganizowane
oraz realizacji prac na kuchniach: zimnej, gorgcej, deserowni, garmazerki, strefy zmywania i magazynu.
Przygotowat co najmniej 2 cateringi na potrzeby tj.: spotkari/seminariéow /konferencji/warsztatow, kazda
o wartosci minimum 10 000 ztotych brutto oraz w kazdej z nich kierowat zespotem nie mniejszym niz 8
0s6b.

4.2. Najpdzniej 3 dni przed podpisaniem umowy Wykonawca, ktory w Zatgczniku nr 1 do SIWZ wskazat osoby,
ktore bedg wykonywaty na potrzeby Zamawiajgcego ustugi wyszczegdlnione w Zatgczniku nr 2 do SIWZ s3
zatrudnione przez Wykonawce na umowe o prace. Na zagdanie Zamawiajacego, zobowigzany jest przedstawié
stosowne dokumenty potwierdzajace ztozone oswiadczenie. W tym celu Wykonawca zobowigzany jest do
uzyskania od pracownikdw zgody na przetwarzanie danych osobowych zgodnie z przepisami o ochronie
danych osobowych. Wykonawca zobowigzany jest do zatrudniania osoby wskazane w wykazie oséb, ktore
beda wykonywaty na potrzeby Zamawiajgcego ustugi wyszczegdlnione w Zatgczniku nr 2 do SIWZ, jaka zostata
podana w ofercie, przez caty okres realizacji zamdwienia. Nieprzedtozenie przez Wykonawce kopii umow
zawartych przez Wykonawce z Pracownikami $wiadczagcymi ustugi w terminie wskazanym przez
Zamawiajgcego bedzie traktowane jako niewypetnienie obowigzku zatrudnienia Pracownikéw swiadczacych
ustugi na podstawie umowy o prace.

Wykonawca odpowiedzialny bedzie za zapewnienie obstugi tj. profesjonalnej obstugi kelnerskiej minimum

4 kelneréw na kazda z konferencji, ustuga musi przebiegac bez opdznien, w tym nakrycie i sprzatanie

po zrealizowanym cateringu. Kelnerzy muszg mie¢ odpowiedni jednolity ubidr oraz identyfikator/wizytowke

z imieniem lub/i petniong funkcja. Osoby majace bezposredni kontakt z zywno$cia musza mieé aktualne

orzeczenie lekarskie dla celdéw sanitarno-epidemiologicznych. Kopie tych orzeczen muszg znajdowac

sie w miejscu wykonywania pracy. Orzeczenia muszg by¢ przedstawione przed realizacjg umowy oraz
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do wgladu na kazda prosbe koordynatora Zamawiajacego w czasie i miejscu realizacji ustugi. W przypadku,
gdy osoba nie bedzie miata aktualnego orzeczenia nie moze pracowac przy realizacji umowy, a Wykonawca

ma zapewnic inng osobe w zamian w ciggu godziny od stwierdzenia faktu.

. Wykonawca w celu prawidtowej realizacji zaméwienia moze zatrudni¢ przy wykonywaniu: szefa kuchni oraz
kelneréw wskazane osoby przez Zamawiajagcego na podstawie umdéw o prace w rozumieniu przepiséw art. 22
par. 1 ustawy z dnia 26 czerwca 1976 r. Kodeks Pracy (Dz. U. z 2014 r., poz. 1502 z pdzn. zm.). Zatrudnienie tych
0s6b na umowe o prace skutkowac bedzie otrzymaniem dodatkowych punktéw w kryterium spotecznym.
Kazdorazowo na zgdanie Zamawiajgcego, w terminie wskazanym przez Zamawiajgcego nie krétszym niz 5 dni
robocze, Wykonawca zobowigzuje sie przedtozy¢ do wgladu kopie umow o prace zawartych przez Wykonawce
z Pracownikami Swiadczgcymi ustugi. W tym celu Wykonawca zobowigzany jest do uzyskania od pracownikow
zgody na przetwarzanie danych osobowych zgodnie z przepisami o ochronie danych osobowych.

. Tylko wskazane w umowie osoby sg uprawnione do kontaktu z Zamawiajacym.

. Zamawiajacy zobowigzuje Wykonawce do przechowywania przez co najmniej 3 dni od daty ostatniego
wydarzenia, probek wszystkich oferowanych potraw, o krétkim okresie przydatnosci do spozycia, zgodnie
z Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania prébek

zywnosci przez zaktady typu zywienia zbiorowego.
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