Nr sprawy: ZN-ZP.272.5.7.2019.AA

Zatacznik nr 3 do ogloszenial
Zalacznik nr 1 do wzoru umowy

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamoéwienia jest sukcesywne swiadczenie ustug restauracyjnych (cateringowych)
podczas spotkan, warsztatow, szkolen na potrzeby Wydziatu FS w roku 2019.

Ustuga realizowana bedzie od dnia zawarcia umowy do dnia 20 grudnia 2019 .
Szacunkowa ilos¢ spotkan to 25.

Miejsce $wiadczenia ustug: Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Slgskiego:

e ul. Ligonia 46,

e ul. Plebiscytowa 36,

e ul. Dgbrowskiego 23.

Istnieje mozliwos$¢ zmiany miejsca $wiadczenia ustugi restauracyjnej (cateringowej), za zgodg
Wykonawcy i wskazanie innego miejsca. O ewentualnych zmianach miejsca swiadczenia ustugi
Wykonawca zostanie poinformowany przez Zamawiajgcego (mailowo/faksem/pisemnie).
Wynajecie miejsca swiadczenia ustugi i pokrycie kosztow z tym zwigzanych lezy po stronie
Zamawiajgcegdo.

Wykonawca bedzie zobowigzany do wykonania ustugi zgodnie z ponizszymi wskazaniami:

1. Swiadczenie ustug restauracyjnych (cateringowych) podczas 25 spotkan/warsztatéw/szkolen
organizowanych przez Wydziat Europejskiego Funduszu Spotecznego w siedzibie
Zamawiajgcego, w dniach od poniedziatku do pigtku.

2. Ustugi restauracyjne (cateringowe) beda swiadczone przez Wykonawce zgodnie
Z zapotrzebowaniem wedtug biezgcych potrzeb. Zlecenia na realizacje konkretnej ustugi bedg
sktadane w formie elektronicznej (e-mail) lub za pomocg faksu najpdzniej na 3 dni
kalendarzowe przed jej realizacjg, z zastrzezeniem mozliwosci skrécenia tego okresu za zgodag
Wykonawcy. W zleceniu Zamawiajgcy okresli co najmniej termin, miejsce, liczbe uczestnikow,
zakres ustugi restauracyjnej (cateringowej), zgodnie ze ztozong ofertg przetargowa.

3. Ustuga restauracyjna (cateringowa) bedzie podawana w formie bufetu szwedzkiego.

4. Wykonawca odpowiada za wtasciwy stan dostarczonych produktéw.

5. Positki muszg by¢ bezwzglednie swieze, wykonane w dniu dostawy, z produktow wysokiej jakosci
zaroéwno co do wartosci odzywczej, gramatury oraz estetyki wykonania i serwowania.

6. Wszystkie artykuty spozywcze powinny spetniaé normy jakosci produktow spozywczych,
Wykonawca musi przestrzegac¢ przepiséw prawnych w zakresie przechowywania
i przygotowywania artykutdw spozywczych, zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r.

o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2017 r. poz. 149 z pdzn. zm.) oraz
Rozporzgdzeniem (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny srodkéw spozywczych.

7. Stoty zostang nakryte obrusami materiatowymi w kolorze biatym lub ecru.

8. Na kazde spotkanie/warsztaty/szkolenia zabezpieczona bedzie odpowiednia ilo$¢ serwetek
materiatowych lub papierowych trojwarstwowych, zgodna z iloscig osob okreslonych w zleceniu.

9. Wszystkie dania i napoje wraz z dodatkami serwowane bedg na zastawie
porcelanowej/ceramicznej, biatej, czystej, jednolitej stanowigcej komplet wraz z sztu¢cami
platerowanymi. (Nie dopuszcza sie sztuccow jednorazowego uzytku. Zastawa nie moze by¢
produktem reklamowym, tzn. naczynia nie mogg posiada¢ widocznego logo, tekstéw, znakow
reklamowych. Cafa zastawa musi by¢ wyparzona).

10. Kawa i wrzgtek (do herbaty) podawane beda w pojemnikach ze stali nierdzewnej, termicznych
(zapewniajgcych utrzymanie temperatury).

11. Cukier podany zostanie w cukiernicach porcelanowych, mleko w mlecznikach.

12. Soki zostang podane w szklanych naczyniach, dzbankach. Dopuszcza sie podawanie sokow
w szklanych butelkach, po uzgodnieniu z zamawiajgcym.

13. Dopuszcza sie podawanie wody niegazowanej w szklanych naczyniach, dzbankach
przystrojonych cytryng i mietg/melisa.
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Positki podawane na ciepto dostarczone zostang w pojemnikach termicznych (zapewniajgcych
utrzymanie temperatury), czystych, estetycznych, spetniajgcych normy higieniczne i ustawione
na podgrzewaczach.
Wykonawca zapewni aranzacje stotéw i potraw (positki podawane bedg w sposob uzgodniony
z zamawiajgcym, tzn. kazdy element zestawu podany zostanie na kilku paterach, naczyniach
w sposo6b gwarantujgcy tatwy dostep) wraz z oprawg kwiatowg (kwiaty Swieze lub doniczkowe).
Aranzacja powinna by¢ minimalistyczna.
Wykonawca zobowigzuje sie do dostarczenia positkow, naczyn, sztu¢cow, termosow,
podgrzewaczy, oraz wszelkich niezbednych przedmiotéw i wyposazania (o ile bedzie
to konieczne takze stotéw), wtasnym srodkiem transportu do miejsca wskazanego przez
Zamawiajgcego z uwzglednieniem czasu niezbednego do ustawienia i aranzacji stotéw oraz
rozpoczecia wydawania positkéw i napojow najpdzniej na pot godziny przed planowanym
serwisem.
Wykonawca zabezpieczy obstuge kelnerskg w trakcie trwania catego spotkania (1 kelner
przypadajgcy na nie wiecej niz 30 uczestnikow spotkania). Obstuga na biezgco uzupetnia
nakrycia, sprzata brudne naczynia w trakcie przerw, na biezgco zabezpiecza nalezytg estetyke
stotéw (np. wymiana brudnych naczyn, dotozenie zastawy, zmiana obrusow itp.).
Kelnerzy/kelnerki winni posiada¢ doswiadczenie i by¢ ubrani w jednolite stroje:
e mezczyzni: stroj ztozony z koszuli biatej z dlugim rekawem, spodni materiatowych
czarnych, opcjonalnie czarnej kamizelki, muszki lub krawata, obuwie czarne petne,
o kobiety: biata koszula z dtugim rekawem, bez dekoltu, opcjonalnie czarna kamizelka oraz
czarna spodnica za kolana lub spodnie, czarne pantofle kryte,
e dopuszcza sie po uzgodnieniu z Zamawiajgcym inng jednolitg kolorystyke strojéw zespotu
kelnerskiego.
Wykonawca po zakonczeniu spotkania/warsztatu/szkolenia w danym dniu doprowadzi miejsce
Swiadczenia ustugi do stanu sprzed rozpoczecia jej Swiadczenia (w szczegolnosci odbierze
naczynia i sztu¢ce oraz inne materiaty bedgce wtasnoscig Wykonawcy, wykorzystywane
w trakcie swiadczenia ustugi). Wykonawca odpowiada za uprzatniecie sSmieci, zabranie naczyn
oraz innych rzeczy najpdzniej 30 minut po zakonczeniu spotkania.
W przypadku serwisowania positkow w ramach kilkudniowych zlecen, po kazdym dniu
Swiadczenia ustugi, Wykonawca wymieni cata zastawe i sztuCce na czysta, wyparzona.
Wykonawca w cenie uwzgledni wszystkie elementy sktadajgce sie na cene wigcznie z kosztami
dojazdu, obstugg kelnerskg, produktami spozywczymi, sposobem podania, aranzacjg stotéw,
pojemnikami plastikowymi (stuzgcymi spakowaniu pozostatego po spotkaniu asortymentu).
Pracownicy obstugujgcy zlecenia (majgcy kontakt z Zzywnoscig) muszg posiadac aktualne
orzeczenie lekarskie o ktérym mowa w art. 59 ust. 2 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r.
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2017 r. poz. 149 z pézn. zm.) oraz zachowywaé
wysoki stopien higieny osobistej. Zamawiajgcy moze zadac przedtozenia ww. orzeczenia
lekarskiego.
Wykonawca odpowiada za transport pozywienia zgodnie z wymaganiami sanitarnymi
dotyczgcymi przewozu zywnosci i zywienia, z zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r.
o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2017 r. poz. 149 z pézn. zm.) oraz
Rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny srodkéw spozywczych.
Wykonawca posiada aktualng decyzje inspektora sanitarnego o dopuszczeniu obiektu, w ktorym
przygotowywane bedg positki do przygotowania positkéw dla potrzeb zbiorowego zywienia.
Wykonawca jest zobowigzany do poinformowania pracownika Zamawiajgcego (wskazanego
w zleceniu jako osoba odpowiedzialna) o przygotowaniu cateringu/poszczegoélinych etapdw ustugi
celem potwierdzenia zgodnosci z umowg jakosci positkow.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo kontroli jakosci positkow przez wytypowanych pracownikéw
Zamawiajgcego. W razie stwierdzenia wad w realizacji ustugi, Zamawiajgcy niezwtocznie
poinformuje o ich zaistnieniu Wykonawce. Wykonawca, jest zobowigzany do usuniecia wad
niezwtocznie, po otrzymaniu zgtoszenia, jednak nie pdzniej niz w ciggu 30 minut.
llos¢ asortymenty niezbedna do realizacji przedmiotu ustugi restauracyjnej (cateringowe;j):



Proponowane menu

Minimalna porcja
na osobe

llos¢ porcji

Gorgca czarna kawa typu arabika parzona z ekspresu
podawana w termosach, mleko podane w mlecznikach,
e cukier biaty i trzcinowy podany w cukiernicach.

250 ml

1100

Herbata

e wysokiej jakosci herbata podana w pojedynczych
torebkach do wyboru - herbata czarna, Earl Grey,
zielona, owocowa

e gorgca woda podana w termosach,

e cukier biaty i trzcinowy podany w cukiernicach
Swieza cytryna pokrojona w plasterki roztozona na
talerzykach w ilosci odpowiadajgcej ilosci
zamowionych herbat

e naczynia na zuzyte herbaty.

250 ml

1100

Woda mineralna gazowana w pojemnikach szklanych (nie
dopuszcza sie wody zrodlanej)

500 ml

850

Woda mineralna niegazowana (nie dopuszcza sie wody
zrédlanej) niegazowana w pojemnikach szklanych. Po
uzgodnieniu z Zamawiajgcym dopuszcza sie podanie wody
w szklanych naczyniach/ dzbankach przystrojonych cytryng
i mietg lub melisa.

500 ml

850

Soki naturalne 100 % bez dodatku cukru — 3 smaki (np.
pomaranczowy, jabtkowy, grapefruitowy) podawane w
szklanych butelkach; po uzgodnieniu z Zamawiajgcym
dopuszcza sie podanie sokéw w szklanych naczyniach/
dzbankach.

200 ml

500

Ciasta pieczone np.: szarlotka, sernik, brownie, ciasto
kruche z owocami, ciasto marchewkowe co najmniej 3
rodzaje.

200 g

500

Kanapki do wyboru: z tososiem, serami twardymi, szynka,
pasztetem pieczonym, z pastami (np.: serowg, jajeczna,
rybng, wegetarianska) itp. Dodatkowo kazda kanapka
zawiera¢ bedzie co najmniej jeden dodatek -Swieze
warzywo (np. pomidor, ogorek, satata, rzodkiewka itp.),
¥ gcznie kanapka ma zawiera¢ min. 4 sktadniki.

Kanapki podane bedg zaréwno na pieczywie jasnym, jak i
ciemnym (razowym).

3 sztuki /
€0 najmniej 180 g

450

Tartinki do wyboru: mini kanapeczki z dodatkami np.
serem, wedling, warzywami, pastg rybng, jajeczng,
majonezem, ketchupem oraz swiezymi warzywami.

6 sztuk

360

Satatka np. grecka, z tunczykiem, kurczakiem

200 g

210

Ciasteczka kruche i/lub biszkoptowe — co najmniej 3
rodzaje np.: ciasteczka z galaretkg, z czekolada, z
orzechami, przektadane kremem

5 sztuk

850

Cukierki czekoladowe (nie dopuszcza sie wyrobow
czekoladopodobnych) — co najmniej 3 rodzaje np. z
nadzieniem owocowym, z nhadzieniem karmelowym, z
orzechami

4 sztuki

200

Ciasteczka koktajlowe np. mini babeczki, mini ciasteczka
francuskie

4 sztuki

270

Swieze owoce - co najmniej 3 rodzaje, poporcjowanych i
gotowych do spozycia np. jabtka, winogrona

300 g

350

Danie jednogarnkowe (Lunch) typu: bouefstrogonow,
ragout z indyka, leczo, bogracz. Jako dodatek nalezy
dostarczy¢ pieczywo (jasne i ciemne) w ilosci 5 kromek na
osobe. Opcjonalnie barszcz z uszkami.

300 g

440

Paluszki stone

209

400




