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Zatgcznik nr 8
do zapytania ofertowego - znak: Rf.271.5.2017

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Na wykonanie ustugi cateringowej podczas jednodniowej konferencji pn. ,,Rozwdj i
integracja transportu publicznego na obszarze Metropolitalnym Warszawy na przykladzie
projektu ,,Centrum Komunikacyjne w Legionowie”

I. Okres$lenie przedmiotu zamowienia:

1. Przedmiotem zamdwienia jest usluga polegajaca na zapewnieniu wyzywienia wraz z serwisem
dla maksymalnie 70 osob tacznie podczas jednodniowej konferencji pod tytutem ,,Rozwoéj 1
integracja transportu publicznego na obszarze Metropolitalnym Warszawy na przyktadzie projektu
,Centrum Komunikacyjne w Legionowie”.

2. Termin realizacji ustugi: Ustuga realizowana bedzie w dniu 15 marca 2017 roku w godz. 9.00 —
16.00. Sala na potrzeby organizacji cateringu dost¢pna bedzie od godz. 8.00, 15 marca 2017 roku.

3. Miejsce realizacji ustugi: Usluga realizowana bedzie w Centrum Komunikacyjnym w
Legionowie, ul. Tadeusza Kos$ciuszki 8A, 05-120 Legionowo, II pietro. Ustuga cateringowa
realizowana bedzie w miejscu zapewnionym przez Zamawiajagcego. Wykonawca nie ponosi
kosztow zwigzanych z wynajmem powierzchni.

II. Harmonogram:

1. Strony ustalaja nastgpujacy harmonogram czynno$ci w ramach niniejszej umowy:

a) obstuga cateringu catodziennego podczas jednodniowej konferencji,

b) zapewnienie cateringu - wyzywienia ciggtego dla 70 osob - serwowanego w miejscu realizacji
przedmiotu zamoéwienia,

c) zapewnienie cateringu - dan goracych dostepnych w przerwie obiadowej dla 70 osob -

serwowanego w miejscu realizacji przedmiotu zamowienia,

d) sprzatanie po cateringu w godz. 16.00 — 19.00.

2. Wykonawca musi zapewni¢ wszelkie naczynia i1 urzadzenia, stoly wraz z nakryciem i inne
sprzety niezbedne do serwowania i1 spozywania dan, tj. w szczeg6lnosci podgrzewacze, tace, patery,
dzbanki, szklanki, talerze, filizanki, spodeczki, sztucce i serwetki. Wykonawca zapewnia stoly
bufetowe w liczbie wystarczajacej na podanie wszystkich dan serwowanych w ramach cateringu —
wyzywienia ciggtego oraz dan obiadowych/goracych oraz stoty koktajlowe w liczbie wystarczajace;j

na spozywanie dan przez 70 osob w tym samym czasie.
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3. Do oferty Wykonawca zobowigzany jest dolaczy¢ propozycj¢ menu zgodng z wymogami SIWZ
(w szczegolnosci Dziat V Opis przykladowy positkow). Przy propozycji menu Wykonawca jest
zobowigzany do uwzglednienia dan zaré6wno dla oséb bez specyficznych wymagan zywieniowych,
jak réwniez w menu powinny znalez¢ si¢ dania wegetarianskie, weganskie.

4. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wprowadzenia zamian do propozycji menu ztozonej
przez Wykonawce na etapie skladanej oferty. Zamawiajacy niezwlocznie po zawarciu umowy
przekaze Wykonawcy droga mailowa ewentualne uwagi wraz z sugestiag zmian, a Wykonawca ma
obowigzek zaakceptowac te uwagi 1 dokona¢ niezbednych korekt oraz przesta¢ Zamawiajagcemu
zmodyfikowane menu do akceptacji.

5. Zamawiajacy niezwlocznie po podpisaniu umowy zobowigzany jest do przekazania Wykonawcy
droga mailowa szczego6towego harmonogramu konferencji uwzgledniajacego godziny planowanych
przerw, w tym 1 przerwy przeznaczonej na obiad.

6. Wykonawca na podstawie harmonogramu konferencji oraz zaakceptowanego przez
Zamawiajacego menu przedstawi drogg mailowa Zamawiajacemu do akceptacji Szczegdtowy
Program organizacji cateringu uwzgledniajacy w szczegodlnosci: menu kazdej planowanej przerwy,
w tym przerwy obiadowej, liczbe osob skierowanych do realizacji przedmiotu zamowienia, liczbe
stotow bufetowych i koktajlowych, aranzacje przestrzeni przeznaczonej na catering, aranzacj¢
stolow. Szczegotowy Program organizacji cateringu Wykonawca zobowiazany jest przekazacd
Zamawiajagcemu najpdzniej do 10 marca 2017 roku.

7. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wprowadzenia zamian do propozycji Szczegdtowego
Programu organizacji cateringu. Zamawiajacy niezwlocznie przekaze drogg mailowg uwagi wraz z
sugestig zmian, a Wykonawca ma obowiazek zaakceptowa¢ uwagi i dokona¢ niezbgdnych korekt i
przesta¢ Zamawiajagcemu zmodyfikowany Program do akceptacji.

8. Wykonawca odpowiada za szkody dokonane podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z
przygotowaniem i obstuga cateringowa konferencji. Dostawa przedmiotu zamowienia nastgpi
transportem przystosowanym do przewozenia zywnosci (chtodnie) na koszt 1 ryzyko Wykonawcy.

9. Positki zapewnione przez Wykonawce musza by¢ bezwzglednie §wieze, muszg charakteryzowaé
si¢ wysoka jakoscig zgodnie z obowigzujagcymi przepisami w zakresie $wiadczenia uslug
gastronomicznych. Produkty przetworzone beda posiadaty termin przydatnosci do spozycia w dniu
realizacji cateringu.

10. Dostarczane towary musza by¢ wykonane z najwyzszej jakosci produktéw naturalnych
(nieprzetworzonych), S$wiezych (niemrozonych) oraz sktadnikow sezonowych. Wszystkie

oferowane produkty jak i opakowania, muszg spetnia¢ wymogi Sanepidu i obowigzujace normy
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jakosci zywieniowej (opakowania muszg posiada¢ atesty 1 by¢ przystosowane do przechowywania
zywnosci). Wszystkie serwowane dania musza by¢ przygotowane w dniu ich wydawania oraz
muszg spetnia¢ wymogi wyroboéw dopuszczonych do obrotu i stosowania w zywieniu zbiorowym.
11. Produkty beda podlegaly statej ocenie/kontroli Zamawiajacego. W przypadku gdy Zamawiajacy
stwierdzi, ze jako$¢ potraw lub poszczegdlnych ich skladnikéw nie jest zgodna z wymaganiami
Zamawiajacego opisanymi w SOPZ, Wykonawca jest zobowigzany do wymiany wadliwego
asortymentu, tj. do dostarczenia nowego towaru w ciggu max lh od momentu stwierdzenia i
zgloszenia zastrzezen Wykonawcy.

II1. Charakterystyka wyzywienia:

1. Wyzywienie dziennego cateringu ciaglego dla 70 oso6b trwania wydarzenia podawanego w
miejscu realizacji konferencji oraz dan goracych dla 70 o0s6b podczas przerwy obiadowej
(planowana dostepnos¢ dla uczestnikow konferencji w godzinach 13.00-14:00, z zastrzezeniem
dziatu IT Harmonogram, pkt 5):

- podawane jako ciagly bufet szwedzki z wyborem potraw,

- uzupetniany w miare potrzeb, dostepny przez caty czas trwania konferencji,

- spozywanie potraw na stojgco przy stolikach koktajlowych.

2. Wyzywienie przewidziane bedzie wylgcznie dla uczestnikow konferencji. Wykonawca jest
zobowigzany do weryfikowania osob korzystajacych z cateringu w sposob zapewniajacy, ze

korzystanie z wyzywienia bedzie realizowane wytacznie przez osoby do tego upowaznione.

IV. Wymagania:
1. Wykonawca musi dysponowa¢ odpowiednim potencjatem technicznym oraz osobami zdolnymi

do wykonania zaméwienia. Wykonawca do realizacji przedmiotu zamdwienia skieruje co najmniej

jedna osobg zatrudniong na podstawie umowy o prace w pelnym wymiarze czasu pracy.

2. Wykonawca odpowiedzialny bedzie za zapewnienie obstugi cateringu, tj. profesjonalnej obstugi
kelnerskiej w ilosci minimum 1 kelnera przebywajacego w ciggu trwania konferencji przez caty
czas oraz co najmniej 3 kelneréw podczas przerwy obiadowej. Kelnerzy musza mie¢ odpowiedni
jednolity ubiér oraz identyfikator/wizytdowke z imieniem lub/i pelniong funkcja. Osoby majace
bezposredni kontakt z zywnoscia muszg mie¢ aktualne orzeczenie lekarskie dla celow
sanitarnoepidemiologicznych. Kopie tych orzeczen muszg znajdowac¢ si¢ w miejscu wykonywania
pracy. Orzeczenia muszg by¢ przedstawione przed realizacja umowy oraz do wgladu na kazda

prosbe Zamawiajacego w czasie 1 miejscu realizacji ustlugi. W przypadku, gdy osoba nie bedzie
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miata aktualnego orzeczenia nie moze pracowac przy realizacji umowy, a Wykonawca ma zapewnic

inng osob¢ w zamian w ciggu godziny od stwierdzenia faktu.

3. Wykonawca ma dbaé o czystos¢ i estetyke w obrgbie wyzywienia. Positki muszg by¢ podawane

w formie bufetu szwedzkiego z wyborem potraw, jako bufet ciggly - uzupetniany w miare¢ potrzeb.

4. Wykonawca musi zapewni¢ wszelkie naczynia i urzadzenia, stoty i inne sprzg¢ty niezbgdne do
serwowania i spozywania dan, tj. w szczegolnos$ci podgrzewacze, tace, patery, dzbanki, szklanki,
talerze, filizanki, spodeczki, sztucce 1 serwetki.

5. Zamawiajacy wymaga podawania potraw na zastawie stolowej dostosowanej do rodzaju potraw,
napojow, oraz zapewnienia sprzetow gwarantujacych podawanie positkOw z utrzymaniem
wysokiego standardu.

6. Wykonawca musi zapewni¢ nowoczesne nakrycie stotow bufetowych oraz koktajlowych nakryte
w nowoczesne formy (np. w elastyczne pokrowce):

7. Zamawiajacy nie dopuszcza uzywania rdznego rodzaju/ o réznych wzorach nakry¢ tych samych
naczyn i sztu¢cdw. Zamawiajacy nie dopuszcza naczyn, sztuécow, jednorazowych do realizacji
catej ustugi wyzywienia konferencji.

8. Zamawiajacy nie dopuszcza uzywania roznych serii, kompletéw, rodzajow, zdobien nakry¢
poszczegolnych czesci zastaw, np. roznej wielkosci wysokosci, formy szkta do napojow zimnych,
rézne rodzaje emblematéw na sztuécach, réznego ksztattu, wielkosci, wzorow na filizankach,
talerzach, itp.

9. Zamawiajacy nie dopuszcza szkla brantowanego (z umieszczonym logo firm produktéw w nich
podawanych).

10. Wszystkie dania musza by¢ podawane elegancko i estetycznie, np. papilotki przy deserach nie
moga by¢ wymigte, poplamione, dekoracja potraw nie moze by¢ zwigdni¢ta, naczynia nie mogg by¢
poplamione lub wyszczerbione, itp.

11. Stoly bufetowe musza by¢ nakryte czystymi, nowoczesnymi, jednolitymi i identycznymi pod
wzgledem rodzaju, wzoru i faktury tkaniny. Nakrycie stotéw musi by¢ czyste. W razie zabrudzenia,
zalania nakrycia stoléw (bufetowych lub coctailowych) Wykonawca jest zobowigzany do ich
niezwlocznej wymiany na czyste. Wymiana musi przebiega¢ w sposob niezaktocajacy korzystania z
bufetu lub stolika coctailowego.

12. Aranzacja stoldow musi by¢ spojna pod wzgledem stylu i kolorystyki — do ustalenia z

Zamawiajacym. Zamawiajacy wymaga nowoczesnej, jednolitej aranzacji stotow.
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13. Zamawiajacy wymaga zapewnienia tabliczek (w jezyku polskim) z nazwami dan. Wykonawca
w ramach umowy jest zobowigzany do zapewnienia wyzywienia zgodnego z opisem, obstugi
technicznej (tj. przygotowania i ustawienia niezbednych mebli), a nastgpnie uprzatnigcia, odbioru i
wywozu pozostatego jedzenia).

14. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepisow prawnych w zakresie
przechowywania 1 przygotowywania artykulow spozywczych (m. in. Ustawy o bezpieczenstwie
zywnosci 1 zywienia).

15. Kanapki, ciasta i inne dania podawane bez indywidualnego pakowania nie moga by¢ uktadane
jedna na drugiej. Potrawy musza by¢ tak wyeksponowane na stotach bufetowych aby zapewnity
uczestnikom sprawne czg¢stowanie si¢ potrawami.

16. Wykonawca jest zobowigzany do dbania o czysto$§¢ i porzadek w przestrzeniach gdzie
wydawane bedg positki podczas trwania konferencji oraz w trakcie przerwy obiadowe;.

17. Wykonawca zobligowany jest do systematycznego zbierania zuzytych naczyn, donoszenia dan
oraz czystych naczyn.

18. Napoje i positki w ramach cateringu/wyzywienia ciggtego musza by¢ dostepne przez caty czas
trwania konferencji i uzupelnianie w ramach potrzeb.

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

20. Wykonawca musi zapewni¢ ponizszy sprzet (naczynia przeznaczone do podania cateringu z
wykluczeniem zastawy jednorazowego uzytku):

- do serwowania napojow: szklanki (typu np. long), filizanki wraz ze spodkami, itp.,

- p6imiski, talerze przystawkowe, do dania gtownego, bulionoéwki do zup, talerze deserowe,

- serwetki papierowe co najmniej 3 warstwowe, w rozmiarach co najmniej 33x33 cm,

- wykataczki pakowane pojedynczo,

- sztuéce uzywane do konsumpc;ji i do serwowania dan,

- etazery na ciasta, menaze, dzbanki do napojow, dzbanuszki do mleka, cukiernice, szczypce do

cukru w kostkach, maselniczki, tace, itp. Sprzety do podania cateringu,

- sprzet elektryczny podgrzewajacy dla dan goracych i napojow goracych.
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Uwaga: W ramach realizacji zadania Zamawiajacy zapewnia co najmniej 20 stolikéw koktajlowych

lub w wiekszej iloSci wystarczajacej dla 70 oséb oraz stoly na bufety szwedzkie w miejscu

realizacii cateringu podczas trwania konferencji.

21. Wykonawca w ramach realizacji zadania musi zapewni¢ ilo$¢ jedzenia odpowiadajaca liczbie
uczestnikow, dbajac o to, aby nie zabrakto zadnego rodzaju z asortymentu.

V. Opis przykladowy positkow:

1. Menu cateringu - wyzywienia ciaglego dla 70 0s6b - serwowanego w miejscu realizacji
przedmiotu zamowienia musi zawiera¢ co najmniej:

a) napoje 1 dodatki do napojéw nielimitowane serwowane w przestrzeni cateringowe;j:
- kawa rozpuszczalna i/lub parzona,

- herbata ekspresowa — do wyboru sposrod 6 rodzaju herbat w torebkach, pakowana w pojedyncze
opakowania, wyeksponowana w kasetkach na herbate,

- 100% soki owocowe- min. 2 smaki (podawane w dzbankach, w ilo$ci co najmniej 1 x 0,33 I na
osobe),

- woda gazowana i1 niegazowana butelkowana (pojemnos¢ butelki po 0,5 1), w ilosci co najmniej 4
szt. na osobg),

- mleko 3,2% do kawy (w mlecznikach),
- cytryna (pokrojona w plastry, estetycznie utozone na spodeczkach z widelczykiem do naktadania),

- cukier serwowany w saszetkach — dwa rodzaje: bialy i cukier trzcinowy nierafinowany oraz
stodzik, wykataczki pakowane pojedynczo.

b) ciasta i desery serwowane w przestrzeni cateringowej:
- min. 2 rodzaje ciasta — min. 2 porcje kazdego rodzaju na osobe¢ (gramatura porcji 90-100g),
- wypieki drobne (min. 2 szt. na osobe, gramatura porcji 90-100g),

- ciasta z musami lub/i kremami z owocami — min. 2 rodzaje (min. 1 szt. kazdego rodzaju na osobe,
gramatura porcji 90-100g),

¢) przekaski zimne (tzw. ,,finger food”) serwowane w ogolnej przestrzeni cateringowe;j:

- mini kanapeczki konferencyjne/ bankietowe dekorowane (min. 3 szt. na osob¢). Zamawiajacy nie
dopuszcza produktéw mastopodobnych, wyrobdéw seropodobnych.

- np. warzywa faszerowane (min. 1 szt. na osobg¢, w ilo$ci najmniej 200 g na osobg),

- np. mini roladki - 2 rodzaje (min. 1 szt. kazdego rodzaju na osobe, w ilo$ci najmniej 200 g na
osobe),
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- safaty mieszane z wylaczeniem kapusty pekinskiej z dodatkami, (min. 2 szt. na osobe, w ilosci
najmniej 200 g na osobg);

2. Menu cateringu - dan goracych dostepnych w przerwie obiadowej dla 70 0sdb - serwowanego w

miejscu realizaciji przedmiotu zamdwienia musi zawiera¢ co najmniej:

a) dania obiadowe serwowane w ogolnej przestrzeni cateringowe;j:

- 2 zupy do wyboru uczestnikow (np. w tym 1 zupa krem w ilo$ci najmniej 200g na osobg),
- 2 rodzaje migs do wyboru uczestnikow (np. migso zwierzat rzeznych, drob),

- ryba (ryba morska),

-- danie wegetarianskie,

- 2 rodzaje satat mieszanych z wylaczeniem kapusty pekinskiej z dodatkami, (min. 2 szt. na osobg,
w iloéci najmniej 200g na osobg),

- warzywa gotowane na parze/z grilla (w ilo$ci najmniej 200g na osobe),

- min. 2 rodzaje dodatkéw skrobiowych (np. ryz brazowy, ziemniaki z wody z koprem, kasza, w
ilosci najmniej 200g na osobe).

b) napoje serwowane w przestrzeni cateringowe;j:

- woda gazowana i niegazowana butelkowana (pojemno$¢ butelki po 0,5 1), w ilo$ci co najmniej 2
szt. na osobg),

- 100% soki owocowe- min. 2 smaki (podawane w dzbankach, w ilosci co najmniej 1 x 0,33 | na
osobg).



