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SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA - ZAKRES I

Przedmiotem zaméwienia jest sukcesywne Swiadczenie ustug cateringowych w 2019 roku w czasie spotkan organizowanych na terenie
Bielska-Biatej i okolic (Zakres Ii)

Przez Swiadczenie ustug restauracyjnych Zamawiajacy rozumie ustuge przygotowania, dostarczenia, podawania zestawow, dbania o czystos¢
w trakcie spotkania jak i uprzatniecia pomieszczenia ze Smieci i resztek jedzenia po zakohczeniu ustugi zgodnie z ponizszym opisem:

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

Swiadczenie ustug restauracyjnych bedzie odbywato sie sukcesywnie w okresie obowigzywania umowy, w ramach organizowanych przez
Zamawiajgcego spotkan/konferencji na terenie Bielska-Biatej i okolic (Zakres Il). Zamawiajacy przewiduje maksymalnie do 6 ustug
wyjazdowych na terenie wojewodztwa Slaskiego.

Ustugi cateringowe beda Swiadczone przez Wykonawce zgodnie z zapotrzebowaniem Zamawiajgcego wedtug biezacych potrzeb. Zlecenia na
realizacje konkretnej ustugi bedg sktadane w formie elektronicznej (e-mail) lub za pomocg faksu najpézniej na 36 godzin przed jej
realizacja, z zastrzezeniem mozliwosci skrocenia tego okresu za obustronng zgodg. W zleceniu Zamawiajgcy okres$li co najmniej termin,
miejsce, liczbe uczestnikéw, zakres ustugi cateringowej tj. liczbe i rodzaj zestawow, zgodnie z ofertg przetargowa. Zamawiajgcy zastrzega
sobie prawo do zmiany ilo$ci zamawianych zestawdw w zleceniu na realizacje konkretnej ustugi najpézniej do 24 godziny przed realizacjq.
Wykonawca jest zobowigzany do potwierdzenia przyjecia do realizacji zlecenia/modyfikacji zlecenia (e-mail).

llo$¢ zestawdw objetych ustugg cateringowg okreslong w powyzszej tabeli stanowi maksymalng ilos¢ zamdwienia. Zamawiajacy zastrzega sobie
mozliwos¢ zamowienia ilosci nie mniejszej niz 50% maksymalnej wartosci zaméwienia, a Wykonawca nie bedzie wnosit zadnych roszczen
Z tego tytutu.

Rozliczanie nastgpi zgodnie z rzeczywistym wykonaniem przedmiotu umowy. Ceny jednostkowe zaoferowane przez Wykonawce w ofercie
przetargowej nie ulegng podwyzszeniu przez caly okres obowigzywania umowy.

W ramach realizacji umowy Wykonawca jest zobowiazany do:

a) przygotowania, dostarczania i podawania zaméwionych zestawow zgodnych ze zleceniem, w terminach i miejscach okreslonych przez
Zamawiajgcego w zleceniu,
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i)
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Swiadczenia ustug cateringowych wytgcznie przy uzyciu produktow Swiezych i spetniajagcych normy jakosci produktow spozywczych,
wszystkie positki muszg by¢ bezwzglednie Swieze, charakteryzowac sie najwyzsza jakoscig w odniesieniu do uzytych sktadnikéw oraz
estetyki podawania,

przestrzegania przepisOw prawnych i obowigzujacych norm w zakresie przechowywania, przygotowywania i transportu artykutow
spozywczych (m. in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenhstwie zywnosci i zywienia tekst jednolity Dz. U. z 2019 r. poz. 1252),
obstugi zlecen (dotyczy kontaktu z zywnoscig) przez pracownikdéw posiadajgcych odpowiedni stan zdrowia okreslony na podstawie badan
lekarskich i odpowiednich badan analitycznych oraz zachowujgcych wysoki stopien higieny osobistej i higieny pracy (aktualna ksigzeczka
zdrowia do celdw sanitarno — epidemiologicznych),

zapewnienia odpowiedniego ubioru oséb podajacych positki - ubiér musi by¢ schludny, elegancki i dostosowany do petnionej roli,
zakazuje sie podawania positkdw w odziezy codziennego uzytku,

dostarczania positkdw w pojemnikach termicznych, zapewniajgcych utrzymanie temperatury, ze stali nierdzewnej, czystych,
estetycznych, spetniajgcych normy higieniczne, zapewnienia wystarczajacej ilosci serwetek oraz czystych sztu¢cédw umozliwiajgcych
naktadanie jedzenia na potmiski i talerze,

w przypadku serwowania positkéw w ramach kilkudniowego zlecenia - po kazdym dniu wymiany na czyste naczyn, sztu¢céw oraz
obruséw,

podawania positkdw zgodnie z harmonogramem podanym w zleceniu,

dbatosci o estetyke i atrakcyjnosé wizualng potraw oraz sposobu ich podania,

przygotowania stotéw (nakrycia, etykiety z nazwami/rodzajami potraw, obrusy materiatowe, dekoracje, kompozycje z kwiatéw cietych,
skerting itp. oraz rozmieszczenie potraw) w sposéb uzgodniony z Zamawiajgcym i gwarantujgcy tatwy dostep do porcji; wszelkie
elementy winny by¢ czyste, niezakurzone, eleganckie i dostosowane do charakteru spotkania,

zapewnienia odpowiedniej ilos¢ naczyn i sztuécow dostosowanej do ilosci uczestnikdéw spotkania; uzywania w trakcie Swiadczenia ustugi
zastawy porcelanowej jednolitej, stanowigcej komplet, szklanek stanowigcych komplet oraz sztu¢céw ze stali nierdzewnej (cata zastawa
wyparzona); Zamawiajacy nie dopuszcza podawania positkdw w naczyniach bedacych produktami reklamowymi, naczynia nie moga
posiadac logo, tekstéw, znakow firmowych reklamujacych,

podawania cukru w porcelanowych cukiernicach z odpowiednimi szczypcami/tyzeczkami, podawania mleka w mlecznikach;

podawania $wiezo pieczonych ciast, i kruchych ciastek

przygotowania i udostepnienia do wgladu w trakcie realizacji ustugi listy sktadnikéw powodujacych alergie lub reakcje nietolerancji
zawartych w serwowanych potrawach,

zapewnienia odpowiedniej ilosci os6b podajacych positki w stosunku do ilosci uczestnikéw spotkania/konferencji/szkolenia,
sukcesywnego sprzatania stotéw i zaplecza w trakcie spotkania/konferencji/szkolenia, wymiany zabrudzonych obruséw w przypadku
serwowania potraw w kilku turach,

zebrania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych najpézniej 30 min. po zakonczeniu spotkania/konferencji/szkolenia,

w razie potrzeby dostarczenie stolikéw barowych w biatych lub czarnych pokrowcach w ilosci max. 10 szt. na spotkanie,

ustawienie (wniesienie/wyniesienie) przygotowanych na catering stotow.

2, Przedstawione ceny zawarte w ofercie uwzglednia¢ beda wszystkie elementy zwigzane m. in. z kosztami dojazdu, obstugg kelnerska,
produktami spozywczymi oraz plastikowymi pojemnikami przeznaczonymi na spakowanie niewykorzystanego jedzenia.



Cena

Planowana | jednostkowa
Opis zestawu ilosé brutto za
zestawow zestaw
ZESTAW 1 e kawa (100% arabica — Zamawiajgcy nie dopuszcza podawania kawy rozpuszczalnej) 2x200 ml/os. (wraz
(Cz-1) z dodatkami, tj. cukier min. 2x5 g/os.: biaty- 50 %, trzcinowy- 50%, ptynne mleko — min. 2x10 ml/os.);
(DLA1 e herbata czarna i owocowa 2x200 ml/os. (wraz z dodatkami, tj. cukier min. 2x5 g/os: biaty- 50 %, cukier
OSOBY) trzcinowy- 50%, $wieza cytryna min. 2x2 plasterki/os);
e woda mineralna gazowana i niegazowana (Zamawiajgcy nie dopuszcza podawania wody mineralnej
w dzbankach) 2x500 ml/os. (po 50% butelek wody gazowanej i niegazowanej w trakcie danej ustugi);
e soki owocowe butelka min. 2x200 ml/os. — min. 2 rodzaje; (Zamawiajacy nie dopuszcza podawania sokéw
w dzbankach);
e ciasta Swiezo pieczone 3x80 g/os. — min. 3 rodzaje (do wyboru: czekoladowe, sernik, owocowe, jabtecznik);
e drobne kruche ciasteczka swiezo pieczone z cukierni 100g/os — min. 3 rodzaje;
kanapki dekoracyjne — 3 szt./os. — min. 3 rodzaje (kanapki na pieczywie mieszanym i zielonej satacie z min.
jednym sktadnikiem z kazdej z grup skfadnikéw:
1. wedliny, sery z6lte i pleSniowe, pasztety pieczone, jajko, mozzarella ze Swiezg bazylig, tosos, salami;
2. pomidor, zielony ogorek, papryka, szczypiorek, oliwki, rzodkiewka; 100

3. masto, pasta jajeczna, pasta tuiczykowa, pasta tososiowa, pasta twarogowa,;
Finger foods
e mini wrapy z szynka i warzywami — 3x100 g/os.;
e wytrawne babeczki - 3x100 g/os. (min.3 rézne farsze do wyboru: salatka z kurczakiem, pasztet
Z zurawing, wege, z tososiem, z suszonymi pomidorami).
Zamawiajacy nie dopuszcza podawania kietkow.

Obstuga kelnerska. Przez obstuge kelnerskg Zamawiajgcy rozumie podawanie w trakcie
spotkania/szkolenia/konferencji positkdw, wymiana brudnych naczyn i sztuécow w trakcie
spotkania//szkolenia/konferencji, utrzymanie w czystosci stotléw, w razie potrzeby wymiana obruséw. Sprzatanie po
zakonczeniu spotkania/szkolenia/konferencji.

Uwaga: Ciasta, ciasteczka i kanapki muszg by¢ utozone na talerzach/pétmiskach/paterach, Cukier podany
w porcelanowych cukiernicach lub w jednorazowych saszetkach/paluszkach. Gorgce napoje zaparzane na
miejscu, na hiezaco i podawane w termosach. Kawa i herbata powinny by¢ podane w osobnych filizankach.




= kawa (100% arabica — Zamawiajgcy nie dopuszcza podawania kawy rozpuszczalnej) 200 ml/os. (wraz

ZESTAW z dodatkami, tj. cukier min. 5 g/os.: bialy- 50 %, trzcinowy- 50%, ptynna $mietanka lub ptynne mleko — min. 10
SK-1 ml/os.);
(DLA1 |« herbata 200 ml/os. (wraz z dodatkami, tj. cukier min. 5 g/os: biaty- 50 %, cukier trzcinowy- 50%, $wieza cytryna
OSOBY) min. 2 plasterki/os);
= woda mineralna gazowana i niegazowana (Zamawiajgcy nie dopuszcza podawania wody mineralnej
w dzbankach) 500 ml/os. (po 50% butelek wody gazowanej i niegazowanej w trakcie danej ustugi);
= soki owocowe butelka min. 200 ml/os. — min. 2 rodzaje; (Zamawiajacy nie dopuszcza podawania sokow
w dzbankach)
= ciasta Swiezo pieczone 80 g/os. — min. 3 rodzaje;
= ciasteczka kruche $wiezo wypiekane w cukierni min. 100 g/os 80
= paluszki chlebowe typu grissini klasyczne lub z ziotami min. 30g/os
= kanapki dekoracyjne — 3 szt./os. — min. 3 rodzaje (kanapki na pieczywie mieszanym i zielonej satacie z min.
jednym sktadnikiem z kazdej z grup skfadnikéw:
1. wedliny, sery zélte i pleSniowe, pasztety pieczone, jajko, mozzarella ze Swiezg bazylig, tosos, salami;
2. pomidor, zielony ogorek, papryka, szczypiorek, oliwki, rzodkiewka, kietki;
3. masto, pasta jajeczna, pasta tuiczykowa, pasta tososiowa, pasta twarogowa
Uwaga: Ciasta i kanapki musza by¢ utozone na talerzach/pétmiskach/paterach. Cukier podany w porcelanowych
cukiernicach. Gorgce napoje zaparzane na miejscu, na biezgco i serwowane z pojemnikéw/urzadzen
zapewniajacych odpowiednig temperature napojow przez caly czas trwania spotkania. Kawa i herbata powinny byc¢
podane w osobnych filizankach.
95
ZESTAW e Kawa (100% arabica - Zamawiajgcy nie dopuszcza podawania kawy rozpuszczalnej) z dodatkami (tj.
SK-2 cukier, ptynna $mietanka lub ptynne mleko) 200 ml/os
(DLA1 e Herbata czarna i owocowa (minimum 3 rodzaje) z dodatkami (tj. cukier, Swieza cytryna pokrojona
OSOBY) w plasterki) 200 ml/os

e Woda mineralna gazowana (50%) i niegazowana (50%) 500 ml/os (Zamawiajgcy nie dopuszcza
podawania wody mineralnej w dzbankach)
e Ciasto pieczone domowe — 3 rodzaje (np. jablecznik, sernik z bakaliami, orzechowiec, ciasto czekoladowe)
3x80 gl/os
¢ Wybdr kanapek — tradycyjne na pieczywie mieszanym (na zielonej satacie np. wedliny, sery zétte
i pleSniowe, pasztety pieczone, mozzarella ze Swiezg bazylig, toso$, salami, pomidor, zielony ogorek, do

dekoracji kanapek: — pietruszka, szczypiorek, pasty: jajeczna, tunczykowa, fososiowa, twarogowa) 3 szt./os

Swojskie wedliny, miesa pieczone 50 g/os

Sery miekkie i twarde — tzw. deska seréw 30 g/os

2 rodzaje satatek (np. grecka, brokutowa, jarzynowa, gyros) po 150 g/os kazdego rodzaju
Swieze owoce filetowane 150 g /os




Obsluga kelnerska.

Przez obstuge kelnerska Zamawiajacy rozumie podawanie w trakcie spotkania/konferencji/szkolenia positkdw,
wymiane brudnych naczyn i sztu¢cédw w trakcie spotkania/konferencji/szkolenia, utrzymanie w czystosci stotow.
Uwaga: Ciasta i kanapki musza by¢ utozone na talerzach/pétmiskach/paterach. Cukier podany w porcelanowych
cukiernicach. Gorace napoje zaparzane na miejscu, na biezaco i serwowane z pojemnikéw/urzadzen

zapewniajgcych odpowiednig temperature napojow przez caly czas trwania spotkania. Kawa i herbata powinny byc¢
podane w osobnych filizankach.

Informacje dotyczace dostepnosci dla os6b niepethosprawnych

Zamawiajacy wymaga, by ustugi cateringowe $wiadczone byly w sposob umozliwiajacy dostepnosé wszystkim uczestnikom spotkan, w tym osobom
niepetnosprawnym.




