Szczegotowy Opis Przedmiotu Zamowienia

Organizacja spotkania wielkanocnego - ustugi cateringowe oraz wynajem sali

Okreslenie przedmiotu zamoéwienia:

Przedmiotem zamodwieni jest kompleksowa organizacja i obstuga spotkania wielkanocnego (zwana dalej
Wydarzeniem) dla grupy 300 osdéb, na ktére sktada sie: wynajem sali oraz zakup ustugi restauracyjnej,
na potrzeby Mazowieckiej Jednostki Wdrazania Programéw Unijnych.

Lokalizacja

Zapewnienie realizacji ustugi w miejscu, znajdujacym sie w odlegtosci nie wiekszej niz 1 km od siedziby
Zamawiajacego (w odlegtosci mierzonej za pomocg portali umozliwiajgcych jednoczesny pomiar
szacowany czasu i odlegtosci tj. www.targeo.pl, www.maps.google.pl lub podobnych).

Termin realizacji
Zamowienie zostanie wykonane w dniu 1 kwietnia 2020 r. od godz. 14:00.

Obowigzki Wykonawcy:

— zapewnienie sali dla 300 os6b spetniajgcej wymag lokalizacji;
— zapewnienie cateringu;
— zapewnienie obstugi.

Charakterystyka cateringu

Positki zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ swieze oraz charakteryzowac sie wysokg jakoscig
zgodnie z obowigzujgcymi przepisami w zakresie Swiadczenia ustug gastronomicznych.

Potrawy musza by¢ wykonane z wysokiej jakosci (tzn. gat. 1) produktdw naturalnych
(nieprzetworzonych), swiezych (niemrozonych) oraz sktadnikow sezonowych. Wszystkie oferowane
produkty musza spetnia¢ wymogi Sanepidu i obowigzujgce normy jakosci. Wszystkie serwowane dania
muszg byé przygotowane w dniu ich wydawania oraz spetnia¢ wymogi wyrobéw dopuszczonych do
obrotu istosowania w zywieniu zbiorowym.

Kanapki, ciasta i inne dania podawane bez indywidualnego opakowania nie mogg by¢ uktadane jedne
na drugich. Potrawy muszg zosta¢ wyeksponowane na stotach bufetowych w sposéb, ktorzy zapewni
uczestnikom tatwy do nich dostep.

Wykonawca zobowigzany jest do przekazania Zamawiajagcemu do akceptacji, drogg mailowg, na co
najmniej 5 dni przed Wydarzeniem propozycje menu do akceptacji. Jezeli zaproponowane menu nie
bedzie odpowiadato wymaganiom i oczekiwaniom Zamawiajacego zgtosi on niezwtocznie droga
mailowg uwagi wraz ze wskazaniami zmian, a Wykonawca ma obowigzek zaakceptowac uwagi i dokonac
niezbednych korekt, a nastepnie przesta¢ Zamawiajagcemu drogg mailowg zmodyfikowane menu do
akceptacji.

Przy propozycji menu Wykonawca jest zobowigzany do uwzglednienia dan zaréwno dla oséb bez
specyficznych wymagan zywieniowych jak rowniez dan wegetarianskich i weganskich.

Opis cateringu

Lunch w formie bufetu. Wszystkie potrawy kojarzace sie ze swietami wielkanocnymi.

6.1 Dania gtéwne
— zupa min. 1 rodzaj (co najmniej 200 ml na osobe);

— 2 rodzaje mies do wyboru (np. mieso zwierzat rzeznych, dréb) w ilosci nie mniej niz 150 g na
osobe;,
— ryba (ryba morska — wykluczone jest serwowanie przez Wykonawce ryby maslanej oraz pangi);

— co najmniej 1 danie wegetarianskie w ilosci nie mniej niz 150 g na osobe;
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1 rodzaj satat mieszanych z wytgczeniem kapusty pekinskiej z dodatkami lub bez, w ilosci nie mniej
niz 150 g na osobe;

warzywa gotowane na parze/ z grilla (w ilosci nie mniej niz 150 g na osobe);

min. 2 rodzaje dodatkdéw skrobiowych (np. ryz brgzowy, ziemniaki z wody, kasza w ilosci nie mniej
niz 200 g na osobe);

6.2 Przekaski

warzywa faszerowane (min. 1 szt. na osobe, w liczbie nie mniej niz 150 g na osobe);

mini roladki (2 rodzaje, min. 1 szt. kazdego rodzaju na osobe, w liczbie nie mniej niz 100 g na
osobe);

przystawki (co najmniej 3 rodzaje cieptych i 3 rodzaje na zimno: np. roladki warzywne, rybne,
miesne z farszami, roladki z tortilli, crostini z warzywami, w ilo$ci nie mniej niz 150 g na osobe

6.3 Desery

nie mniej niz. 3 rodzaje ciast (min. 1 porcja kazdego rodzaju ciasta na 1 osobe — gramatura porcji
przypadajgcych na 1 osobe nie mniej niz 100g);
wypieki drobne (min. 2 szt. na osobe, gramatura porcji na osobe nie mniej niz 100g);

6.4 Napoje i dodatki do napojow

kawa podawana w termosach;

herbata ekspresowa do wyboru (min. 6 rodzajow herbat); pakowana w pojedyncze opakowania,
wyeksponowana w eleganckich kasetkach na herbate;

100% soki owocowe — min. 3 smaki (podawane w dzbankach lub w dyspenserach, w ilosci co
najmniej 1 x 0,33 | na osobe);

woda gazowana i niegazowana butelkowana (50% gazowana i 50% niegazowana, pojemnos¢
butelki max. 0,5 I., w ilosci co najmniej 0,5 | na osobe);

mleko do kawy 3,2% (serwowane w mlecznikach);

cytryna (pokrojona w plastry estetycznie utozone na spodeczkach z widelczykami do naktadania);
cukier, serwowany w saszetkach (co najmniej dwa rodzaje: biaty, bragzowy) oraz stodzik;

lll. Wymagania dodatkowe

1. Wykonawca zapewni nastepujgce wyposazenie (naczynia przeznaczone do podania cateringu):

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

porcelanowe: pétmiski, talerze przystawkowe, talerze do dania gtéwnego, bulionéwki do zup, talerze

deserowe;

serwetki papierowe co najmniej 3 warstwowe;

wykataczki pakowane pojedynczo;

sztuéce ze stali nierdzewnej uzywane do konsumpcji i do serwowania dan;

etazery na ciasta, dzbanki do napojéw lub dyspensery, dzbanuszki do mleka, porcelanowe cukiernice,

maselniczki, tace, itp. sprzety do serwowania,

sprzet elektryczny podgrzewajacy dla dan goracych i napojéw goracych,

systemy bufetowe, stojaki bufetowe do serwowania przystawek.

2. Wykonawca jest zobowigzany do dbania o czystos¢ i porzadek w przestrzeniach, gdzie wydawane bedga
positki.

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

4. Wykonawca jest zobowigzany do zapewnienia wyzywienia zgodnego z opisem, obstugi technicznej
(tj. przygotowania i ustawienia niezbednych mebli).

5. Zamawiajacy wymaga zapewnienia tabliczek (w jezyku polskim), z nazwami dan ich sktadem oraz
z wykazem najbardziej popularnych alergendw wystepujgcymi w tych potrawach.
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