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Szczegotowy Opis Przedmiotu Zamodwienia

Organizacja obstugi cateringowej dla 300 os6b kazdego dnia podczas 10. Forum Rozwoju Mazowsza
oraz uroczystej gali Lider Zmian.

Okreslenie przedmiotu zamdwienia:

Przedmiotem zamdwienia jest ustuga polegajgca na zapewnieniu podczas 2 dni trwania 10. Forum Rozwoju
Mazowsza (zwanego dalej Forum) ustugi cateringowej (tj. potraw wraz z serwisem) dla maksymalnie 300 oséb
kazdego dnia Forum oraz podczas uroczystej gali Lider Zmian (zwanej dalej Galg) dla maksymalnie 180 osdb.

Miejsce realizacji ustugi

Miejsce realizacji oraz powierzchnie do serwowania potraw zapewnia Zamawiajacy.

Ustuga realizowana bedzie na terenie Centrum Konferencyjnego MsMermaid, przy ul. Wioslarskiej 8, 00-411
Warszawa.

Osoba do kontaktu: Pani Magdalena Modzelewska-Kaczmarczyk tel. 501666 622, e-mail:
m.modzelewska@msmermaid.pl;

Terminy realizacji
Umowa realizowana bedzie w dniach 16-17 pazdziernika 2019r.

a. 16.10.2019 r. podczas Forum, w godz. od 7:00 do 17:00

b. 16.10.2019 r. podczas Gali od w godz. 18:30 do 22:00

c. 17.10.2019r. podczas Forum w godz. od godz. 7:30 do godz. 15:30

Do obowiagzkéw Wykonawcy nalezy:

a. wywoz Smieci powstatych w wyniku przygotowywania i serwowania positkéw;

b. zapewnienie sprzetow (do przyrzadzania potraw) spetniajgcych wymagania Sanepidu i ppoz.
Wykonawca odpowiada finansowo za wszelkie uszkodzenia i zniszczenia, ktére powstang w wyniku
transportu czy podczas przygotowania positkdw (np. zalanie, uszkodzenie Scian lub podtogi przez wozek
transportowy itp.);

UWAGA: Zamawiajacy nie dopuszcza przyrzadzania/ podgrzewania potraw poza przeznaczong do tego przestrzenia
zaplecza np. na parkingu, korytarzu, magazynie itp. Pomieszczenia zaplecza muszg by¢ wykorzystywane na dziatalnos¢
cateringowag w porozumieniu z dysponentem powierzchni. Wszelkie zobowigzania finansowe zawarte Wykonawca
pokrywa we wtasnym zakresie.

Harmonogram:

Strony ustalajg nastepujgcy harmonogram czynnosci:

1.

dostawa (dostarczanie cieptych positkbw na miejsce wskazane przez Zamawiajgcego nie wczesSniej niz
3 godziny i nie pdzniej niz 30 min. przed rozpoczeciem kazdej sesji serwowania positkdw, okreslonej w pkt IV.3,
w termosach przystosowanych do przewozenia zywnosci oraz transportem przystosowanym do przewozenia
zywnosci — Wykonawca zapewnia chtodnie na wtasny koszt i ryzyko);

przygotowanie i aranzacja przestrzeni przeznaczonej do konsumpcji (np. zapewnienie i ustawienie stotéw,
podgrzewaczy, zastawy, dekoracji itp.);

zapewnienie cateringu dla 300 os6b kazdego dnia Forum oraz catodziennej obstugi podczas kazdego dnia
Forum;

zapewnienie cateringu dla maksymalnie 180 osdb oraz obstugi podczas Gali;

sprzgtanie przez caty czas serwowania positkdw i po zakonczeniu serwowania.

UWAGA: Program Forum oraz Gali zostanie przekazany Wykonawcy nie pdzniej niz 7 dni przed realizacja zamdwienia
w celu dostosowania sie Wykonawcy do harmonogramu. Zamawiajacy nie dopuszcza przygotowywania dan
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w przeddzien lub w nocy przed ich podaniem lub jeszcze wczesniej. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do
wybidrczego sprawdzenia potraw po ich dostarczeniu na miejsce realizacji ustugi cateringowe;j.

1. Zakres zamodwienia obejmowat bedzie nastepujgce zadania:

1. Zapewnienie ustugi cateringu ciagtego (tj. potraw i ustugi ich serwowania) 16 i 17 pazdziernika 2019 roku dla
maksymalnie 300 oséb kazdego dnia, serwowanego w miejscu realizacji zamowienia.
2. Dostawe wody:
Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia:
— wody niegazowanej o pojemnosci max. 0,5 | w liczbie 2800 butelek (tgcznie 2500 butelek do serwowania
ciggtego w czesci wystawowej Forum oraz 300 do positkdw),
— wody gazowanej o pojemnosci max. 0,5 | w liczbie 2800 butelek, (tgcznie 2500 butelek do serwowania
ciggtego w czesci wystawowej Forum oraz 300 do positkdw).
3. Zapewnienie 16 pazdziernika 2019 r. cateringu w postaci zasiadanej kolacji i bufetu ciggtego dla maksymalnie
180 osdb, serwowanego w miejscu realizacji zamowienia.
4. Zapewnienie 16 pazdziernika tortu serwowanego na rozpoczecie dla maksymalnie 500 oséb.

IV. Catering podczas Forum

Charakterystyka wyzywienia podczas Forum:

1. Positki zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ swieze oraz charakteryzowac sie wysokg jakoscig zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami w zakresie $wiadczenia ustug gastronomicznych. Produkty przetworzone beda
miaty co najmniej 2 dniowy termin przydatnosci do spozycia, po realizacji ustugi cateringowej na Forum
(tj. min. do 19.10).

2. Potrawy muszg by¢ wykonane z wysokiej jakosci (tzn. gat. 1) produktéw naturalnych (nieprzetworzonych),
Swiezych (niemrozonych) oraz sktadnikdw sezonowych. Wszystkie oferowane produkty jak réwniez
opakowania, w ktorych zostang dostarczone muszg spetnia¢c wymogi Sanepidu i obowigzujgce normy jakosci
zywieniowej (opakowania muszg mie¢ odpowiednie atesty i by¢ przystosowane do przechowywania zywnosci).
Wszystkie serwowane dania muszg by¢ przygotowane w dniu ich wydawania oraz spetnia¢ wymogi wyrobow
dopuszczonych do obrotu i stosowania w zywieniu zbiorowym.

3. Wyzywienie bedzie zapewnione dla 600 oséb podczas dwdch dni i serwowane w formie bufetu szwedzkiego
z wyborem potraw (pierwszy dzien: kawa powitalna w godz. 7:00-8:00, przerwa kawowa w godz. 11:00-12:00,
lunch i przerwa kawowa w godz., 14:00-17:00; drugi dzien: kawa powitalna w godz. 7:30-8:00, lunch w godz.
11:00-12:00, przerwa kawowa serwowana w godz. 14:30-15:30). Potrawy bedg spozywane na stojaco przy
stolikach koktajlowych, do zapewnienia ktérych zobowigzany jest Wykonawca.

4. 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, ktdrzy zapewni uczestnikom
tatwy do nich dostep.

5. Wykonawca zobowigzany jest do przekazania Zamawiajgcemu do akceptacji, drogg mailowg, na co najmniej
3 dni przed Forum propozycje menu do akceptacji. Jezeli zaproponowane menu nie bedzie odpowiadato
wymaganiom i oczekiwaniom Zamawiajgcego zgtosi on niezwtocznie drogg mailowa uwagi wraz ze
wskazaniami zmian, a Wykonawca ma obowigzek zaakceptowaé uwagi i dokonaé niezbednych korekt,
a nastepnie przesta¢ Zamawiajgcemu drogg mailowg zmodyfikowane menu do akceptacji.

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

7. Wyzywienie dzienne przewidziane bedzie wytacznie dla czesci uczestnikdw Forum, wyposazonych w specjalne
opaski. Wykonawca jest zobowigzany do weryfikowania osdb korzystajgcych z cateringu.

8. Dodatkowo Wykonawca zapewni na czas trwania Forum 2 stanowiska — kawiarenki dla uczestnikéw Forum
zlokalizowane poza wydzielong strefg cateringowg, kompleksowo wyposazone w profesjonalny sprzet do

przygotowywania i serwowania kawy, wysokiej jakosci kawe ziarnistg i dodatki do kawy, obstugiwane przez
wykwalifikowanych baristow

UWAGA: Produkty w kazdym z dwdch dni wydarzen, bedg podlegaty losowej ocenie/ kontroli Zamawiajacego.
W przypadku gdy Zamawiajacy stwierdzi, ze jakosé potraw lub poszczegdlnych ich sktadnikow nie jest zgodna
z wymaganiami Zamawiajgcego opisanymi w SOPZ, Wykonawca jest zobowigzany do wymiany
zakwestionowanego przez Zamawiajgcego asortymentu, tj. do dostarczenia nowego towaru w ciggu max. 1,5h od
momentu stwierdzenia i zgtoszenia zastrzezen Koordynatorowi Wykonawcy. Zamawiajacy pozostawia sobie prawo
kontroli miejsca przygotowania positkéw w miejscu wskazanym przez Wykonawce w ofercie.
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Przestrzen cateringowa bedzie oddzielona od przestrzeni ogdlnodostepnej. Zamawiajacy zapewni personel
ktorego zadaniem bedzie m.in. dbanie o to, aby do przestrzeni cateringowej nie wchodzity osoby nieuprawnione.

Opis przyktadowy positkow:

Kazdego dnia Forum menu musi inne i zawiera¢ co najmniej:
1. napoje i dodatki do napojow nielimitowane serwowane w ogdlnej przestrzeni cateringowej oraz

w wydzielonych salach:

Swiezo parzona naturalna kawa ziarnista, transportowana w hermetycznie zamknietych opakowaniach (do
profesjonalnych ekspreséw cisnieniowych o zwiekszonej wydajnosci z mtynkiem do mielenia kawy) i kawa
w kapsutkach (do kompaktowych kapsutkowych ekspreséw cisnieniowych wysoko wydajnych dla
gastronomii). Wykonawca zapewni co najmniej 3 ekspresy cisnieniowe o zwiekszonej wydajnosci w czesci
cateringowej oraz 5 ekspresow kapsutkowych w wydzielonych salach;

herbata ekspresowa do wyboru (min. 6 rodzajéw 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
1x 0,33 | na osobe);

woda gazowana i niegazowana butelkowana (50% gazowana i 50% niegazowana, pojemnos¢ butelki max.
0,5 I., wilosci 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, brgzowy) oraz stodzik;

wykataczki pakowane pojedynczo.

2. ciasta i desery serwowane w ogdlnej przestrzeni cateringowej oraz w wydzielonych salach:

nie mniej niz. 4 rodzaje ciast (min. 3 porcje 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);

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

desery podawane w pucharkach lub miseczkach deserowych (co najmniej 2 szt. na osobe — gramatura
porcji na osobe nie mniej niz 100g).

3. przekaski zimne (tzw. ,finger food”) serwowane w ogdlnej przestrzeni cateringowej oraz w_wydzielonych

salach:

mini kanapeczki konferencyjne/ bankietowe, dekorowane (min. 3 szt. na osobe). Zamawiajgcy nie
dopuszcza mozliwosci uzycia przez Wykonawce produktéw mastopodobnych, wyrobéw seropodobnych
oraz dekorowania kanapek majonezem, ketchupem, musztardg itp.;

warzywa faszerowane (min. 1 szt. na osobe, w liczbie nie mniej niz 200 g na osobe);

mini roladki (2 rodzaje, min. 1 szt. kazdego rodzaju na osobe, w liczbie nie mniej niz 200 g na osobe);

sataty mieszane z wytgczeniem kapusty pekiniskiej z dodatkami lub bez (min. 2 szt. na osobe, w ilosci nie
mniej niz 200 g na osobe);

przystawki (co najmniej 5 rodzajow cieptych i 5 rodzajéw na zimno: np. roladki warzywne, rybne, miesne
z farszami, roladki z tortilli, crostini z warzywami, faszerowane warzywa (podawane w zastawie stotowej
do niej przeznaczonej — finger foodowej) w ilosci nie mniej niz 200 g na osobe

4. dania gtdwne serwowane w ogdlnej przestrzeni cateringowej oraz w wydzielonych salach:

2 zupy do wyboru ( w tym np. 1 zupa krem w ilosci nie mniejszej niz 200 g na osobe),

2 rodzaje mies do wyboru (np. mieso zwierzat rzeznych, dréb) w ilosci nie mniej niz 200 g na osobe;,

ryba (ryba morska — wykluczone jest serwowanie przez Wykonawce ryby maslanej, tososia hodowlanego,
suma afrykanskiego oraz pangi);

2 dania wegetarianskie w ilosci nie mniej niz 200 g na osobe;

2 rodzaje satat mieszanych z wytgczeniem kapusty pekinskiej z dodatkami lub bez (min. 2 szt. na osobe,
w iloSci nie mniej niz 200 g na osobe);

warzywa gotowane na parze/ z grilla (w ilosci nie mniej niz 200 g na osobe);

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

5. Tort serwowany na rozpoczecie pierwszego dnia Forum, co najmniej trzywarstwowy, waga nie mniej niz 50 kg,
o smaku, ksztatcie i kolorystyce zaakceptowanej przez Zamawiajgcego
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V. Catering podczas Gali

Charakterystyka wyzywienia podczas Gali:

Positki zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ Swieze oraz charakteryzowac sie wysoka jakoscig zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami w zakresie Swiadczenia ustug gastronomicznych. Produkty przetworzone beda posiadaty
co najmniej 2 dniowy termin przydatnosci do spozycia po realizacji ustugi cateringowej podczas Gali.

Potrawy musza by¢ wykonane z wysokiej jakosci (tzn. gat. |) produktdw naturalnych (nieprzetworzonych), swiezych
(niemrozonych) oraz sktadnikow sezonowych. Wszystkie oferowane produkty jak rowniez opakowania, w ktérych
zostang dostarczone muszg spetnia¢ wymogi Sanepidu i obowigzujgce normy jakosci zywieniowej (opakowania muszg
mie¢ odpowiednie atesty i by¢ przystosowane do przechowywania zywnosci). Wszystkie serwowane dania muszg by¢
przygotowane w dniu ich wydawania oraz spetnia¢ wymogi wyrobow dopuszczonych do obrotu i stosowania
w zywieniu zbiorowym.

Positki beda zapewnione dla maksymalnie 180 oséb podczas Gali i serwowane przez kelneréw bezposrednio do
stotow. Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia stotéw wraz z zastawami i dekoracjg (ciemnogranatowe
obrusy). Positki bedg serwowane bezposrednio po czesci oficjalnej, tj. ok. godz. 20:00 — starter, danie gtéwne, deser),
beda spozywane na siedzgco przy okragtych stotach. Dodatkowo po kolacji (tj. od godz. 20:45) Wykonawca zapewni
bufet z przekgskami, ciastami i deserami oraz napojami (cieptymi, zimnymi).

Wykonawca zobowigzany jest do przekazania Zamawiajgcemu, drogg mailowa, propozycji menu do akceptacji, na co
najmniej 3 dni przed Galg. W przypadku, gdy zaproponowane menu nie bedzie odpowiadato wymaganiom
i oczekiwaniom Zamawiajacego zgtosi on niezwtocznie drogg mailowg uwagi wraz ze wskazaniem zmian,
a Wykonawca ma obowigzek zaakceptowaé uwagi i dokonaé niezbednych korekt, a nastepnie przestaé
Zamawiajacemu zmodyfikowane menu do ponownej akceptacji.

Po akceptacji menu, Wykonawca zobowigzany jest przedstawi¢ Zamawiajgcemu menu degustacyjne w celu
weryfikacji jakosci i estetyki kazdego dania.

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

UWAGA: Produkty na Gale bedg podlegaty losowej ocenie/ kontroli Zamawiajgcego. W przypadku gdy Zamawiajgcy
stwierdzi, ze jakos$¢ potraw lub poszczegdlnych ich sktadnikéw nie jest zgodna z wymaganiami Zamawiajgcego
opisanymi w SOPZ, Wykonawca jest zobowigzany do wymiany wadliwego asortymentu, tj. do dostarczenia nowego
towaru w ciggu max. 1,5h od momentu stwierdzenia i zgtoszenia zastrzezen Koordynatorowi Wykonawcy.
Zamawiajacy pozostawia sobie prawo kontroli miejsca przygotowania positkbw w miejscu wskazanym przez
Wykonawce w ofercie.

UWAGA: Zamawiajacy nie dopuszcza przedstawienia w propozycji menu na Gale takich samych propozycji, jak
w cateringu dziennym podczas Forum.

Opis przyktadowy positkdw:

Menu musi zawiera¢:

1. starter — przystawka zimna w ilosci nie mniej niz 200 g na osobe, np. carpaccio z poledwicy/ z buraka, tatar
wotowy/ z tososia, krewetki marynowane podane na satacie, itp.

2. danie gtéwne — miesne/wegetarianskie wraz z dodatkami (dodatki skrobiowe, warzywa na parze, itp. ) w ilosci
nie mniej niz 400 g na osobe;

3. deser —w ilosci nie mniej niz 250 g na osobe, np. gruszka gotowana z miodem, fondant, itp.

4. napoje i dodatki do napojéw nielimitowane serwowane na stotach oraz bufetach:

— $wiezo parzona naturalna kawa ziarnista transportowana w hermetycznie zamknietych opakowaniach (do
profesjonalnych ekspreséw cisnieniowych z miynkiem do mielenia kawy). Co najmniej 2 ekspresy
cisnieniowe w czesci bufetowej;

— herbata ekspresowa do wyboru sposréd 6 rodzajow herbat; pakowana w pojedyncze opakowania,
wyeksponowana w kasetkach na herbate;

— 100% soki owocowe — min. 3 smaki (podawane w eleganckich karafkach na stofach oraz w czesci
bufetowej, w ilosci co najmniej 1 x 0,33 | na osobe);

— woda gazowana i niegazowana w szklanych butelkach (serwowana w czesci bufetowej, w ilosci 1:1,
pojemnos¢ butelki po max. 0,5 ., w ilosci co najmniej 0,5 | na osobe);
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— woda niegazowana z plastrami cytryny oraz listkami miety (podawane w eleganckich karafkach na stotach,
w iloSci co najmniej 0,5 | na osobe);

— mleko 3,2% do kawy (w mlecznikach);

— cytryna (pokrojona w plastry, estetycznie utozone na spodeczkach z widelczykami do naktadania);

— cukier serwowany w saszetkach (co najmniej dwa rodzaje: biaty, brazowy) oraz stodzik;

5. ciasta i desery serwowane w czesci bufetowej:
— min. 4 rodzaje ciast (min. 2 porcje kazdego rodzaju na osobe — gramatura porcji na osobe co najmniej
100g);
— wypieki drobne (min. 2 szt. na osobe, gramatura porcji na osobe co najmniej 100g);
— ciasta z musami lub/i kremami z owocami (min. 2 rodzaje, gramatura porcji na osobe co najmniej 100g);
— desery podawane w pucharkach badZ miseczkach deserowych (co najmniej 2 szt. na osobe — gramatura
porcji na osobe co najmniej 100g).

6. przekaski zimne (tzw. ,finger food”) serwowane w czesci bufetowe;j:
— deska serow (min. 6 rodzajow seréw, roznych gatunkow, minimalna gramatura na osobe 50 g)
— mini kanapeczki bankietowe dekorowane (min. 2 szt. na osobe).
— mini roladki (2 rodzaje, min. 1 szt. kazdego rodzaju na osobe, w ilosci najmniej 150 g na osobe);
— przystawki (co najmniej 5 rodzajéw na zimno: np. roladki warzywne, rybne, miesne z farszami, roladki
z tortilli, crostini z warzywami — podawane w zastawie finger foodowej);

UWAGA: Zamawiajacy nie dopuszcza stosowania produktow mastopodobnych, wyrobéw seropodobnych oraz
dekorowania kanapek majonezem, ketchupem, musztardg itp.;

VI. Zasoby personalne

Wykonawca musi dysponowac¢ odpowiednim potencjatem technicznym oraz osobami zdolnymi do wykonania

zamoéwienia:

1. Koordynator, ktory bedzie petnit funkcje menagera. Wymagane doswiadczenie: koordynacja prac przy nie
mniej niz 3 imprezach o charakterze konferencyjno-wystawowym/ konferencji, dla co najmniej 250 osdéb
(w kazdym wydarzeniu), kazde wydarzenie o wartosci co najmniej 50 000 ztotych brutto, wskazana osoba
w kazdym wydarzeniu byta odpowiedzialna m.in. za dziatania dotyczace kompleksowej koordynacji ustugi
cateringowej, a zakres wykonanych przez nig czynnosci obejmowat co najmniej dziatania dotyczace realizacji
dziatan organizacyjnych, obstugi klientéw, kontaktu z Partnerami i Podwykonawcami i w kazdym
wyszczegdlnionym wydarzeniu kierowata zespotem nie mniejszym niz 15 osdb). Zamawiajacy przyzna punkty w
kryterium spotecznym za zatrudnienie Koordynatora na umowe o prace.

2. Szef Kuchni, ktéry bedzie petnit role zastepcy Koordynatora. Wskazana osoba realizowata nie mniej niz
3 imprezy o charakterze konferencyjno-wystawowym/konferencji, dla co najmniej 200 oséb kazde wydarzenie
i 0 wartosci co najmniej 40 000 ztotych brutto, wskazana osoba w kazdym wydarzeniu byta odpowiedzialna
m.in. za planowanie zakupdéw i przygotowywanie menu, nadzorowanie prac kuchni zimnej i goracej,
deserowni, strefy zmywania ponadto w zakresie obowigzkéw posiada doswiadczenie w kierowaniu zespotem
nie mniejszym niz 10 oséb. Zamawiajacy przyzna punkty w kryterium spotecznym za zatrudnienie Szefa Kuchni
na umowe o prace.

3. 12 kelnerow — Wykonawca odpowiedzialny bedzie za zapewnienie obstugi, tj. profesjonalnej obstugi
kelnerskiej w liczbie minimum 12 kelneréw kazdego dnia.

— Kelnerzy/kelnerki muszg by¢ ubrani w elegancki, jednolity stréj oraz by¢ wyposazeni w identyfikator/
wizytowke z imieniem lub/i petniong funkcja. Jako elegancki, jednolity stréj Zamawiajgcy rozumie koszule
w biatym kolorze i czarne dtugie spodnie, czarne fartuchy, muchy oraz czyste biate rekawiczki stuzace do
serwowania dan (z zagwarantowang mozliwoscig wymienienia kazdego elementu garderoby w przypadku
ich poplamienia).

UWAGA: Osoby, ktore bedg miaty bezposredni kontakt z ZzywnosScig muszg mie¢ aktualne orzeczenie lekarskie dla
celdw sanitarno-epidemiologicznych. W przypadku, gdy ktérakolwiek z tych oséb nie bedzie miata aktualnego
orzeczenia nie moze pracowac przy realizacji umowy, a Wykonawca musi zapewnic¢ inng osobe w jej miejsce w ciggu
godziny od stwierdzenia tego faktu. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do sprawdzenia orzeczen przed realizacjg
ustugi.
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VIl.Wymagania dodatkowe:

Na zadanie Zamawiajgcego, w terminie przez niego wskazanym (nie krétszym niz 5 dni robocze przed realizacjg
umowy), Wykonawca zobowigzuje sie przedtozy¢ oswiadczenie o zatrudnieniu przy realizacji zamdwienia osdb
posiadajacych wazng ksigzeczke Sanepid.
Wyzywienie dzienne podawane bedzie w ogdlnej przestrzeni cateringowej oraz w 5 mniejszych wydzielonych
salach (w kazdym dla ok. 20 osdb). W zwigzku z tym, do kazdej z mniejszych sal musi by¢ dedykowanych co
najmniej dwdch kelneréw donoszacych dania i napoje, odbierajgcych brudne i uzupetniajgcych czyste naczynia
i sztucce oraz dbajacych o czystosc i estetyke w zakresie serwowania positkow i miejsca ich serwowania. Positki
muszg by¢ podawane w formie bufetu szwedzkiego z mozliwoscia wyboru potraw, jako bufet ciggty —
uzupetniany w miare potrzeb.
Wykonawca zapewni do realizacji zamdéwienia co najmniej 1 piec konwekcyjny/ wynajmie zaplecze
wyposazone w piec od dysponenta przestrzeni, w celu zapewnienia gorgcych potraw o wysokiej jakosci.
Wykonawca zapewni jednakowego rodzaju naczynia i urzadzenia, stoty i inne sprzety niezbedne do
serwowania ispozywania dan, tj. w szczegdlnosci podgrzewacze, tace, patery, dzbanki, szklanki, talerze,
filizanki, spodeczki, sztucce i serwetki.
Zamawiajacy wymaga podawania potraw na zastawie stotowej dostosowanej do rodzaju potraw, napojéw,
oraz zapewnienia sprzetdw gwarantujgcych podawanie positkéw z utrzymaniem wysokiego standardu.
Podczas cateringu dziennego (16 i 17 pazdziernika 2019r.) Wykonawca zapewni nowoczesne stoty bufetowe
o jednakowej wysokosci wraz z pokrowcami ze streczu oraz estetyczne stoty koktajlowe o jednakowej
wysokosci wraz z pokrowcami ze streczu w kolorze czarnym.
Podczas Gali Wykonawca zapewni okragte stoty (kazdy dla minimum 8 maksymalnie 10 oséb, przy czym
usadzenie gosci bedzie w schemacie %) wraz z eleganckimi obrusami w kolorze granatowym.
Zamawiajacy nie dopuszcza uzywania jednorazowych naczyn i sztuécéw. Naczynia oraz sztuéce uzyte do
serwowania potraw oraz napojéw muszg naleze¢ do jednego pod wzgledem wygladu, koloru lub wzoru
zestawu (ta sama seria).
Wykonawca zapewni kazdego dnia Forum nastepujace wyposazenie (naczynia przeznaczone do podania
cateringu):
— do serwowania napojéw: szklanki (typu np. long), filizanki porcelanowe wraz ze spodkami, itp.;
— porcelanowe: poétmiski, talerze przystawkowe, talerze do dania gtéwnego, bulionéwki do zup, talerze
deserowe;
— serwetki papierowe co najmniej 3 warstwowe, w rozmiarach co najmniej 33x33 cm wraz z serwetnikami;
— wykataczki pakowane pojedynczo;
— sztucce 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 gorgcych i napojéw goracych,
systemy bufetowe, stojaki bufetowe do serwowania przystawek.

UWAGA: Wymagania dotyczgce zastawy: jednolity kolor, materiat oraz ksztatt (talerzy, talerzykdw, filizanek itp.,
spodki dedykowane wielkoscig do filizanek).

10.
11.

12.

Zamawiajacy nie dopuszcza szkta brandowanego (z umieszczonym logo firm).

Wszystkie dania muszg by¢ podawane elegancko i estetycznie, np. papilotki przy ciastach nie mogg by¢
wymiete, poplamione, dekoracja potraw nie moze by¢ nieswieza lub zwiednieta, naczynia nie mogg by¢
wyszczerbione itp.

Wykonawca zapewnienia dekoracje florystyczng na stotach bufetowych i stolikach koktajlowych zgodng
z dekoracjg kwiatowg przestrzeni. Dekoracja florystyczna musi by¢ przygotowana ze swiezych kwiatow cietych.
Bukiety na stotach bufetowych i koktajlowych musza byé dostosowane do ich wielkosci. W przypadku
zaistnienia sytuacji, ze po pierwszym dniu Forum dekoracja florystyczna bedzie zwiednieta lub nieswieza —
Wykonawca zobowigzany bedzie do wymieniania jej na nowa. Aranzacja stotéw musi by¢ spdjna pod
wzgledem stylu i kolorystyki (wyglad okresla Zamawiajgcy np. zgodng z linig kolorystyczng Forum) — po
zakonczeniu ustugi dekoracja przechodzi na wtasno$¢ Zamawiajgcego. Zamawiajagcy wymaga nowoczesnej,
jednolitej aranzacji kazdego ze stotow: koktajlowego jak i bufetu.
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UWAGA: zamieszczone zdjecie jest przyktadem graficznym i stanowi wzdér akcentu florystycznego przy serwowaniu
cateringu

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

14. W przestrzeni cateringowej muszg by¢ ustawione kosze na smieci. Preferowane s3 metalowe z gérng pokrywa.
Minimalna liczba koszy w przestrzeni cateringowej — 5 sztuk wraz z workami do wymiany (min. po 5 szt. na
kosz). Wykonawca zapewni takze po 1 koszu w 5 wydzielonych salach, dla ktérych takze zapewni wymienne
worki, analogicznie do tych z przestrzeni cateringowej.

15. Wykonawca jest zobowigzany do dbania w czasie Forum o czystos$¢ i porzadek w przestrzeniach, w ktorych
beda serwowane positki i na zapleczu oraz do uprzatniecia, wywozu i utylizacji $mieci i pozostatego jedzenia po
Forum i Gali,

16. Wykonawca zobligowany jest do systematycznego zbierania zuzytych naczyn, oprozniania koszy na $mieci /
wymiany workdéw, uzupetniania dan oraz czystych naczyn i sztuécow,

17. Napoje i positki muszg by¢ dostepne przez caty czas trwania Forum — uzupetnianie w ramach potrzeb.

18. Wykonawca zobowigzany jest do uzupetniania wody butelkowanej w przestrzeniach do tego wyznaczonych.

UWAGA: W ramach realizacji zadania Zamawiajgcy zapewni co najmniej 30 stolikow koktajlowych oraz stoty na bufety
szwedzkie w miejscu realizacji ustugi cateringu dziennego podczas dwodch dni trwania Forum.
W wydzielonych salach potrawy i nakrycia muszg by¢ tozsame z catoscig cateringu serwowanego podczas Forum.
Wykonawca w ramach realizacji zadania musi zapewnic ilos¢ jedzenia odpowiadajgcg liczbie uczestnikéw, dbajac
o to, aby nie zabrakto zadnego rodzaju z asortymentu.

VIII. Uwagi koncowe:

1. Zamawiajacy zobowigzuje Wykonawce do przechowywania przez okres co najmniej 3 dni od daty wydarzenia
tj. 16.10 2019 i 17.10.2019, probek wszystkich oferowanych podczas Forum i Gali potraw, o krétkim okresie
przydatnosci do spozycia, zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie
pobierania i przechowywania prébek zywnosci przez zaktady typu zywienia zbiorowego.

2. Wykonawca przystepujacy do postepowania przedstawi optacong polise ubezpieczeniowg NNW,
a w przypadku jej braku inny dokument potwierdzajgcy, ze jest ubezpieczony od NNW w zakresie
prowadzonej dziatalnosci zwigzanej z przedmiotem zamdwienia na kwote co najmniej 50 000,00 zt brutto.
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