Zatacznik nr 3a do ogtoszenia - ZAKRES |

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zaméwienia jest sukcesywne sSwiadczenie ustug restauracyjnych (cateringowych)
podczas spotkan, warsztatéw, szkoleii na potrzeby Departamentu FS w roku 2020.

Ustuga realizowana bedzie od dnia zawarcia umowy do dnia 18 grudnia 2020 r.
Szacunkowa ilo$¢ spotkan to 25.

Miejsce $wiadczenia ustug: Urzad Marszatkowski Wojewodztwa Slaskiego:

e ul. Ligonia 46,

. ul. Plebiscytowa 36,

e ul. Dgbrowskiego 23.

e ul. Reymonta 24

Istnieje mozliwos¢ zmiany miejsca Swiadczenia ustugi restauracyjnej (cateringowej), za zgoda
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 kosztéw z tym zwigzanych lezy po stronie
Zamawiajacego.

Wykonawca bedzie zobowigzany do wykonania ustugi zgodnie z ponizszymi wskazaniami:

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

2. Uslugi restauracyjne (cateringowe) beda swiadczone przez Wykonawce zgodnie
z zapotrzebowaniem wedtug biezacych potrzeb.

3. Wykonawca odpowiada za whasciwy stan dostarczonych produktow.

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

5. Wszystkie artykuly spozywcze powinny spetnia¢ normy jakosci produktéw spozywczych,

Wykonawca musi przestrzegaé przepisdéw prawnych w zakresie przechowywania

i przygotowywania artykutdw spozywczych, zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r.

0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2019 r. poz. 1252) oraz Rozporzadzeniem (WE)

nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny

Srodkow spozywczych.

Stoly zostang nakryte obrusami materiatowymi w kolorze biatym lub ecru.

Na kazde spotkanie/warsztaty/szkolenia zabezpieczona bedzie odpowiednia ilos¢ serwetek ma-

teriatowych lub papierowych trojwarstwowych, zgodna z iloscig os6b okreslonych w zleceniu.

8. Wszystkie dania i napoje wraz z dodatkami serwowane beda na zastawie porcelanowej/cera-
micznej, bialej, czystej, jednolitej stanowiacej komplet wraz z sztuécami platerowanymi. (Nie do-
puszcza sie sztuécOw jednorazowego uzytku. Zastawa nie moze by¢ produktem reklamowym,
tzn. naczynia nie mogg posiada¢ widocznego logo, tekstéw, znakéw reklamowych. Cata zastawa
musi by¢ wyparzona).

9. Kawa i wrzatek (do herbaty) podawane bedg w pojemnikach ze stali nierdzewnej, termicznych
(zapewniajgcych utrzymanie temperatury).

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

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

12. Dopuszcza sie podawanie wody niegazowanej w szklanych naczyniach, dzbankach przystrojo-
nych cytryng i mieta/melisa.

13. Positki podawane na ciepto dostarczone zostang w pojemnikach termicznych (zapewniajgcych
utrzymanie temperatury), czystych, estetycznych, spetniajgcych normy higieniczne i ustawione
na podgrzewaczach.

14. Wykonawca zapewni aranzacje stotdéw i potraw (positki podawane bedg w spos6b uzgodniony
Z zamawiajgcym, tzn. kazdy element zestawu podany zostanie na kilku paterach, naczyniach
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w sposOb gwarantujacy tatwy dostep) wraz z oprawa kwiatowa (kwiaty Swieze lub doniczkowe).
Aranzacja powinna by¢ minimalistyczna.
Wykonawca zobowigzuje sie do dostarczenia positkéw, naczyn, sztué¢cow, termosow, podgrzewa-
czy, oraz wszelkich niezbednych przedmiotow i wyposazania (o ile bedzie to konieczne takze sto-
tow), wkasnym srodkiem transportu do miejsca wskazanego przez Zamawiajacego z uwzglednie-
niem czasu niezbednego do ustawienia i aranzacji stotéw oraz rozpoczecia wydawania positkéw i
napojow najpozniej na pot godziny przed planowanym serwisem.
Wykonawca zabezpieczy obstuge kelnerska w trakcie trwania calego spotkania (1 kelner przypa-
dajacy na nie wiecej niz 30 uczestnikow spotkania). Obstuga na biezaco uzupetnia nakrycia,
sprzata brudne naczynia w trakcie przerw, na biezaco zabezpiecza nalezytg estetyke stotéw (np.
wymiana brudnych naczyn, dotozenie zastawy, zmiana obruséw itp.).
Kelnerzy/kelnerki winni posiada¢ doswiadczenie i by¢ ubrani w jednolite stroje:
* mezczyzni: strdj ztozony z koszuli biatej z diugim rekawem, spodni materiatowych
czarnych, opcjonalnie czarnej kamizelki, muszki lub krawata, obuwie czarne petne,
e Kkobiety: biata koszula z dlugim rekawem, bez dekoltu, opcjonalnie czarna kamizelka oraz
czarna spoédnica za kolana lub spodnie, czarne pantofle kryte,
e dopuszcza sie po uzgodnieniu z Zamawiajgcym inng jednolitg kolorystyke strojow
zespotu kelnerskiego.
Wykonawca po zakonczeniu spotkania/warsztatu/szkolenia w danym dniu doprowadzi miejsce
Swiadczenia ustugi do stanu sprzed rozpoczecia jej Swiadczenia (w szczegdlnosci odbierze na-
czynia i sztu€ce oraz inne materiaty bedace wtasnoscig Wykonawcy, wykorzystywane
w trakcie Swiadczenia ustugi). Wykonawca odpowiada za uprzatniecie Smieci, zabranie naczyn
oraz innych rzeczy najpdzniej 30 minut po zakoriczeniu spotkania.
W przypadku serwisowania positkdw w ramach kilkudniowych zlecen, po kazdym dniu
Swiadczenia ustugi, Wykonawca wymieni cata zastawe i sztuéce na czysta, wyparzona.
Wykonawca w cenie uwzgledni wszystkie elementy skladajgce sie na cene wigcznie z kosztami
dojazdu, obstuga kelnerska, produktami spozywczymi, sposobem podania, aranzacja stotéw,
pojemnikami plastikowymi (stuzgacymi spakowaniu pozostalego po spotkaniu asortymentu).
Pracownicy obstugujacy zlecenia (majacy kontakt z zywnoscig) musza posiadaé aktualne orze-
czenie lekarskie o ktérym mowa w art. 59 ust. 2 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r.
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2019 r. poz. 1252) oraz zachowywac wysoki sto-
pienh higieny osobistej. Zamawiajacy moze zadac przediozenia ww. orzeczenia lekarskiego.
Wykonawca odpowiada za transport pozywienia zgodnie z wymaganiami sanitarnymi
dotyczacymi przewozu zywnosci i zywienia, z zgodnie z ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r.
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2019 r. poz. 1252) 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 ktérym
przygotowywane beda positki do przygotowania positkdw dla potrzeb zbiorowego zywienia.
Wykonawca jest zobowigzany do poinformowania pracownika Zamawiajacego (wskazanego
w zleceniu jako osoba odpowiedzialna) o przygotowaniu cateringu/poszczegoélinych etapéw ustugi
celem potwierdzenia zgodnosci z umowa jakosci positkdw.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli jakosci positkéw przez wytypowanych pracownikow
Zamawiajgcego. W razie stwierdzenia wad w realizacji ustugi, Zamawiajgcy niezwtocznie poinfor-
muje o ich zaistnieniu Wykonawce. Wykonawca, jest zobowigzany do usuniecia wad niezwlocz-
nie, po otrzymaniu zgtoszenia, jednak nie pézniej niz w ciggu 30 minut.
llo$¢ asortymenty niezbedna do realizacji przedmiotu ustugi restauracyjnej (cateringowe;j):

Minimalna porcja | llo$¢ porcji
Proponowane menu

na osobe
Gorgca czarna kawa typu arabika parzona z ekspresu po-
dawana w termosach, mleko podane w mlecznikach, 250 ml 1100
e cukier bialy i trzcinowy podany w cukiernicach.
Herbata 250 ml 1100

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
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e Swieza cytryna pokrojona w plasterki roztozona na
talerzykach w ilosci odpowiadajacej ilosci zamdwio-
nych herbat

e paczynia na zuzyte herbaty.

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

Woda mineralna niegazowana (nie dopuszcza sie wody
zrodlanej) niegazowana w pojemnikach szklanych. Po
uzgodnieniu z Zamawiajacym dopuszcza sie podanie wody 500 mi 850
w szklanych naczyniach/ dzbankach przystrojonych cytryna
i mieta lub melisa.

Soki naturalne 100 % bez dodatku cukru — 3 smaki (np.
pomaranczowy, jabtkowy, grapefruitowy) podawane w

500 ml 850

szklanych butelkach; po uzgodnieniu z Zamawiajagcym do- 200 ml 500
puszcza sie podanie sokéw w szklanych naczyniach/
dzbankach.

Ciasta pieczone np.: szarlotka, sernik, brownie, ciasto kru-
che z owocami, ciasto marchewkowe co najmniej 3 rodzaje.
Kanapki do wyboru: z lososiem, serami twardymi, szynka,
pasztetem pieczonym, z pastami (np.. serowa, jajeczna,
rybng, wegetarianska) itp. Dodatkowo kazda kanapka za-
wiera¢ bedzie co najmniej jeden dodatek -Swieze warzywo | 3 sztuki/ co naj-
(np. pomidor, ogérek, safata, rzodkiewka itp.), Lacznie ka- mniej 180 g
napka ma zawiera¢ min. 4 skfadniki.

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

Tartinki do wyboru: mini kanapeczki z dodatkami np. 360
serem, wedling, warzywami, pastg rybng, jajeczna, 6 sztuk
majonezem, ketchupem oraz $wiezymi warzywami.
Satatka np. grecka, z tunczykiem, kurczakiem 200 g 210
Ciasteczka kruche i/llub biszkoptowe — co najmniej 3
rodzaje np.. ciasteczka z galaretkg, z czekoladg, z 5 sztuk 850
orzechami, przektadane kremem

Cukierki czekoladowe (nie dopuszcza sie wyrobdw czeko- 4 sztuki 200
ladopodobnych) — co najmniej 3 rodzaje np. z nadzieniem
owocowym, z nadzieniem karmelowym, z orzechami
Ciasteczka koktajlowe np. mini babeczki, mini ciasteczka
francuskie

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

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

Paluszki stone 20 g 400

200 g 500

450

4 sztuki 270

300 g 350

300 g 440

Dodatkowe postanowienia:
Zamawiajgcy wymaga, aby ustuga swiadczona byla w sposdb umozliwiajacy dostepnosé wszystkim
uczestnikom spotkania, w tym osobom niepetnosprawnym.
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