ZN-ZP.272.6.24.2018.AS Zatacznik nr 3 do ogtoszenialZatacznik nr 1 do umowy

Szczeg6towy opis przedmiotu zaméwienia (SOPZ)

~Swiadczenie ustugi restauracyjnej (cateringowej)”

1. Przedmiotem zamdwienia jest Swiadczenie ustugi restauracyjnej (cateringowej)
polegajacej na przygotowaniu, dostarczeniu i podaniu positkéw.

2. Swiadczenie ustugi restauracyjnej bedzie odbywato sie na terenie Katowic (w gmachu Urzedu
Marszatkowskiego Wojewddztwa Slaskiego przy ul. Ligonia 46) w ramach jednego spotkania
(w godz.: od 12:00 do 19:00).
Sposéb podania — bufet szwedzki.
Termin ustugi: jeden dzien pomiedzy 10-21.12.2018 r. (ostateczny termin realizacji ustugi
zostanie podany na 4 dni kalendarzowe przed jej realizacja, z zastrzezeniem mozliwosci
skrécenia tego okresu za obustronng zgoda).

5. Szczegdtowy wykaz dan:

Zestaw na 1 osobe zawierajacy: llo$¢ zestawow
1. Zupa grzybowa z tazankami - 250 ml/os.

2. Barszcz z uszkami - 150 ml/os.

3. Danie ciepte: karp panierowany tradycyjny - 70 g/os.

4. Danie ciepfe: filet z dorsza smazony - 70 g/os.

5. Danie cieple: pierogi z kapustg i grzybami - 6 szt./os.

6. Danie ciepte: kapusta z grzybami i grochem - 40 g/os.

7. Ciasta: sernik, makowiec, szarlotka - tgcznie: 200 g/os.

8. Opfatek - 1 szt/os. 150

9. Kawa mocna 100% Arabica parzona, podana w termosach, 250 ml/os.

z dodatkami (tj. cukier, mleko/Smietanka do kawy w ptynie)
10. Herbata earl grey lisciasta parzona, podana w termosach, 250 ml/os.

z dodatkami (tj. cukier, cytryna w plasterkach)
11. Soki owocowe 100% bez dodatku cukru - minimum 3 rodzaje

(np.: pomaranczowy, z czarnej porzeczki, jabtkowy); tacznie: 200 ml/os.
12. Woda mineralna w butelkach 0,5 l/os. (po 50% butelek wody

gazowanej i niegazowanej)

6. Zamawiajgcy zastrzega, iz przedmiotem zamowienia jest Swiadczenie ustugi restauracyjnej
(cateringowej), obejmujacej przygotowanie, dostarczenie i podawanie positkow zgodnie

Z niniejszym opisem. Przedmiotowa ustuga jest okreslona w Polskiej Klasyfikacji Wyrobow



i Ustug m.in. kodami PKWiU: 56.21.19.0 — ustugi przygotowywania i dostarczania zywnosci

dla pozostatych odbiorcow zewnetrznych (katering), 56.30.10.0 — usfugi przygotowywania

i podawania hapojéw,

Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ zmiany miejsca Swiadczenia ustugi restauracyjnej

za obustronng zgoda. O ewentualnych zmianach miejsca $wiadczenia ustugi Wykonawca

zostanie poinformowany pisemnie przez Zamawiajgcego.

Wynajecie miejsca swiadczenia ustugi i pokrycie kosztéw z tym zwigzanych lezy po stronie

Zamawiajgcego.

Ustuga restauracyjna bedzie swiadczona przez Wykonawce zgodnie z zapotrzebowaniem

Zamawiajgcego. Zlecenie na realizacje ustugi bedzie ztozone w formie elektronicznej (e-mail)

lub telefonicznie najpdzniej na 4 dni kalendarzowe przed jej realizacjg, z zastrzezeniem

mozliwosci skrécenia tego okresu za obustronng zgoda. W zleceniu Zamawiajacy okresli
ostateczny termin oraz miejsce ustugi restauracyjne;j.

. llos¢ zestawOw objetych ustuga restauracyjna, stanowi maksymalng ilos¢ zamowienia.

Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ zmniejszenia liczby zestawow do ilosci nie mniejszej

niz 90% wartosci umowy, a Wykonawca nie bedzie wnosit zadnych roszczen z tego tytutu.

. Rozliczanie nastapi zgodnie z rzeczywistym wykonaniem przedmiotu zamowienia.

. W ramach realizacji przedmiotu zaméwienia Wykonawca jest zobowigzany do:

a) przygotowania, dowozu i podania positkéw zgodnych z zamdwieniem, w terminie
wskazanym przez Zamawiajgcego, do miejsca, w ktérym bedzie odbywato sie spotkanie,

b) nakrycia oraz dekoracji stotéw (stroiki Swigteczne min. 2 sztuki), z uzyciem czystych
serwetek ozdobnych (papierowych), czystych obruséw materiatowych, wszelkie dekoracje
winny by¢ czyste, niezakurzone, eleganckie,

c) przygotowywania stotow w sposdb uzgodniony z Zamawiajgcym (Wykonawca zapewnia
min. 10 stotéw okragtych barowych przy ktérych beda spozywane positki, Zamawiajgcy
zapewnia duze stoly, na ktérych zostang roztozone potrawy, zastawa oraz sztucce, itp.)

d) dostarczania positkdw na miejsce wskazane przez Zamawiajgcego i przygotowania
stotow najpdzniej na 30 min. przed rozpoczeciem spotkania,

e) biezacego sprzatania stotéw i zaplecza,

f) Swiadczenia ustugi restauracyjnej przy uzyciu biatej, czystej zastawy porcelanowe;j
jednolitej stanowigcej komplet, czystych szklanek jednolitych stanowiacych komplet,
czystych sztuécdw metalowych ze stali nierdzewnej (wyparzanie); naczynia nie moga by¢
produktami reklamowymi (nie moga posiada¢ widocznych logo, znakéw firmowych
reklamujacych),

g) dostarczania kawy i herbaty w pojemnikach termicznych, zapewniajgcych utrzymanie
temperatury, ze stali nierdzewnej, czystych, estetycznych, spetniajgcych normy

higieniczne,



13.

h)

p)

a)

dostarczania positkdw w pojemnikach termicznych, zapewniajacych utrzymanie
temperatury, ze stali nierdzewnej lub tworzywa sztucznego, czystych, estetycznych,
spetniajacych normy higieniczne, zapewnienia czystych sztuécéw umozliwiajacych
naktadanie jedzenia na talerze,

podawania cukru w cukiernicach lub porcji cukru w jednorazowych opakowaniach,
podawania mleka w mlecznikach lub jednorazowych opakowaniach (zgodnie

z dyspozycjg Zamawiajgcego),

w razie koniecznosci wymiana obruséw, brudnych naczyn, zastawy,

estetycznego podawania positkdéw, z zachowaniem czystosci i higieny,

Swiadczenia ustugi restauracyjnej, wytacznie przy uzyciu produktéw spetniajacych normy
jakosci produktéw spozywczych, wytacznie przy uzyciu produktéw Swiezych,
przestrzegania przepiséw prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania
artykutow spozywczych m. in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (tekst jednolity Dz. U. z 2018 r. poz. 1541, 1669),

zebrania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych najpézniej 30 minut po zakoriczeniu
spotkania,

pracownicy obstugujacy spotkanie (majacy kontakt z zywnoscig) musza mie¢ odpowiedni
stan zdrowia okreslony na podstawie badan lekarskich i odpowiednich badan
analitycznych, zachowywac wysoki stopien higieny osobistej,

ubior osob podajacych positki musi by¢ schludny, elegancki, zakazuje sie podawania
positkéw w odziezy codziennego uzytku, kelnerow obowigzuje stréj kelnerski

i przestrzeganie zasad higieny pracy,

ilos¢ osbb podajacych positki musi by¢ dostosowana do ilosci uczestnikow spotkania,
wedtug potrzeb i rangi spotkania,

obstuga kelnerska musi by¢ zapewniona w trakcie calego spotkania, obstuga na biezgco
uzupetnia nakrycia, sprzata brudne naczynia, w trakcie przerw na biezgco zabezpiecza
nalezyta estetyke stotow (np. wymiana brudnych naczyn, dotozenie zastawy, zmiany

obrusow itp.).

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli jakosci realizowanej ustugi restauracyjnej.

W razie stwierdzenia wad w realizacji ustugi, Zamawiajgcy niezwtocznie poinformuje o ich

zaistnieniu Wykonawce. Wykonawca, jest zobowigzany do usuniecia wad niezwlocznie

po otrzymaniu zgtoszenia, jednak nie pézniej niz w ciggu 30 minut.

Informacje dotyczace dostepnosci dla os6b niepetnosprawnych:

Zamawiajagcy wymaga by ustugi cateringowe S$Swiadczone byly w spos6b umozliwiajacy
dostepnos¢ wszystkim uczestnikom spotkan, w tym osobom niepetnosprawnym.



