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SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Kompleksowa ustuga cateringowa
realizowana na terenie wojewddztwa mazowieckiego w 2020 r.
w Ptocku

Czesc

I. Opis przedmiotu zamodwienia:

1. Ustuga cateringowa bedzie realizowana od dnia podpisania umowy do dnia 10 grudnia 2020 r.

2. Ustuga cateringowa bedzie realizowana podczas jednej imprezy - konferencji w Ptocku, w godzinach od 9:30 do
15:30, dla maksymalnie 80 osdb,

3. Zamawiajacy zapewnia miejsce cateringowe wraz z powierzchnig o charakterze magazynowym w celu realizacji
catej ustugi.

Il. Szczegdty zamdwienia:

1. Plan cateringowy konferencji:

1) napoje gorace i zimne — muszg by¢ dostepne przez caty czas trwania konferencji, na biezgco uzupetniane:

— Swiezo parzona naturalna kawa mielona z ekspresdw cisnieniowych,

— co najmniej 2 ekspresy wyposazone w mtynek do mielenia kawy z opcjg cappuccino oraz zbiornik na wode
i mleko,

— mleko do kawy o zawartosci ttuszczu 3,2%, serwowane w mlecznikach,

—  herbata ekspresowa - do wyboru sposréd 4 rodzajéw herbat w torebkach,

— 100% soki owocowe - minimum 3 smaki, podawane w dyspenserach oraz rozlane do szklanek typu long,
w ilosci dostosowanej do liczby zgtoszonych oséb, soki w szklankach w 50 %, soki w dyspenserach w 50 %,

— woda gazowana i niegazowana butelkowana, w ilosci co najmniej 1 x 0,5 | na osobe, w ilosci dostosowane;j
do liczby zgtoszonych osdb,

Napoje takie jak: kawa, herbata, woda, soki itp. muszg posiada¢ date przydatnosci do spozycia wygasajaca

nie wczesniej niz na 5 miesiecy po dniu wykonania zlecenia,

2) dodatki — ciggle dostepne, na biezgco uzupetniane:

— cytryna pokrojona w plastry, estetycznie utozone na spodeczkach z widelczykiem do naktadania,

— cukier serwowany w saszetkach - dwa rodzaje: cukier biaty i cukier trzcinowy nierafinowany,

— stodzik,

— wykataczki fabrycznie pakowane pojedynczo,

— serwetki ptécienne,

— serwetniki,

— serwetki papierowe, minimum 3 warstwowe, o wymiarach co najmniej 33 x 33 cm,
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3) ciasta i desery — 3 rodzaje, gramatura porcji co najmniej 100 g, minimum 1 porcja kazdego rodzaju ciasta
na osobe, np:

— ciasto czekoladowe z wisniami,

— szarlotka,

— ciasto W-Z,

— tiramisu,

— ciasto na herbatnikach z masg kajmakowg i czekoladg,

— ciasto kokosowe z masg kremowg i wiérkami kokosowymi,

— miodownik,

— ananasowe z kokosem,

— ponczowe,

— sernik,

— napoleonka,

4) wypieki - 2 rodzaje, minimum 2 szt. na osobe np:

mini drozdzowki,

croissant,

butki francuskie z nadzieniem,

rogale z ciasta drozdzowo-maslanego z masg serowg,

Zamawiajgcy nie dopuszcza uktadania deseréw w tym ciast, pietrowo tj. jedno na drugim.
Zamawiajacy nie dopuszcza ciastek cukierniczych gotowych typu: kokosanki, markizy, itp.

5) kanapki konferencyjne dekorowane - minimum 3 szt. na osobe, minimum 5 sktadnikowe, np:
— z pieczywem mieszanym - minimum 3 rodzaje pieczywa, przy czym:
— kanapki na butce typu ciabatta, pumpernikiel, kanapki dekoracyjne — tartinki, muszg by¢ podawane
na swiezym pieczywie,
— zmastem — na kazdej kanapce,
— zwedling,
— ztososiem wedzonym,
— zserem z6ttym,
— zserem plesniowym,
— zwarzywami - na kazdej kanapce,
— dekorowane np.: oliwkami, marynowang pieczarkg, cytryna, suszonym pomidorem, cebulkg marynowana,
rzodkiewka, kaparami, szczypiorkiem, natka pietruszki itp.,
Zamawiajgcy nie dopuszcza produktéw mastopodobnych, wyrobéw seropodobnych, dekorowania kanapek
majonezem, uzywania pieczywa tostowego i bagietek.
Przy podawaniu kanapek dekoracyjnych, Zamawiajacy nie dopuszcza uktadania kanapek pietrowo tj. jedna
na drugiej.

6) lunch — potrawy gorgce serwowane w formie stotu szwedzkiego, uzupetniane na biezgco, aby zachowac
ich ciggtos¢ asortymentowg, np.:
— 2 zupy do wyboru, w ilosci dostosowanej do liczby zgtoszonych uczestnikéw, co najmniej 200 g na osobe np.:
— zupa krem — 50 % catosci,
— zupa sezonowa — 50 % catosci,
— 2rodzaje mies do wyboru, w ilosci co najmniej 200 g, na osobe, po poddaniu obrdbce termicznej, np.:
— mieso zwierzat rzeznych,

Mazowiecka Jednostka Wdrazania Programéw Unijnych
ul. Jagiellonska 74, 03-301 Warszawa
Strona2z8



N

— drob,
ryba morska, co najmniej 200 g z dodatkiem sosu minimum 50 g na osobe, serwowana w postaci filetu lub
dzwonka po poddaniu obrébce termicznej; Zamawiajgcy nie dopuszcza ryb: panga, sola, sum afrykanski, tosos
hodowlany,
2 rodzaje satat mieszanych w tym jedna weganska, sktadajacych sie minimum z czterech sktadnikdéw i sosu,
kazda satata wraz z sosem w ilosci co najmniej 200 g na osobe,
Zamawiajgcy nie dopuszcza uzycia kapusty pekinskiej.
warzywa gotowane na parze lub z grilla, w ilosci co najmniej 200 g, na osobe po obrdébce termicznej,
Zamawiajgcy nie dopuszcza dodatkédw pochodzenia zwierzecego w warzywach,
2 rodzaje dodatkdéw skrobiowych, w ilosci co najmniej 200 g, na osobe po obrdbce termicznej, np.:

— ryz brazowy,

— ziemniaki z wody z koprem,

— kasza.
Zamawiajgcy nie dopuszcza dodatkdw pochodzenia zwierzecego w dodatkach skrobiowych.

Obowigzki Wykonawcy przy wykonywaniu zaméwienia.

1) Obowigzki Wykonawcy w zakresie zapewnienia ciggtosci wyzywienia oraz menu:

— wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce musza byé: swieze, wykonane z naturalnych produktéw
metodg np.: gotowania, duszenia, pieczenia, grillowania. Zamawiajgcy nie dopuszcza produktéw typu
instant np.: zupy z proszku, koncentratu itp. oraz produktéw gotowych np.: gotagbki, klopsy, zrazy itp.
Positki muszg by¢ przygotowane i serwowane w dniu ich wydawania,

— dania oraz dostarczone towary muszg charakteryzowac sie bardzo dobrg jakoscia tj. uzyciem produktéw
naturalnych, pierwszego gatunku, wysoko przetworzonych, niemrozonych, z, sktadnikéw sezonowych
zgodnie z obowigzujgcymi przepisami w zakresie Swiadczenia ustug gastronomicznych,

— podane gramatury dotyczg dan i positkéw po obrdbce termicznej +/- 5%,

— positki nie mogg byé przygotowane z gatunkow roslin, zwierzat lub grzybéw umieszczonych w Polskiej
Czerwonej Ksiedze Roslin, Polskiej Czerwonej Ksiedze Zwierzat, Czerwonej liscie roslin i grzyboéw Polski
oraz Czerwonej Ksiedze Gatunkéw Zagrozonych publikowanej przez Miedzynarodowg Unie Ochrony
Przyrody i Jej Zasobdéw (IUCN),

— menu musi by¢ dostosowane do czasu dostarczenia positkdw na miejsce wskazane przez Zamawiajacego
tak, aby ich jakos¢ nie ulegta pogorszeniu,

— W propozycji menu powinny sie znalezé zaréwno dania dla oséb bez specyficznych wymagan
zywieniowych jak réwniez dania wegetarianskie i weganskie,

— Wykonawca zobowigzany jest do przekazania drogg mailowg propozycji menu do akceptacji
Zamawiajgcego po podpisaniu umowy, ale nie pdéZniej niz 7 dni przed datg wydarzenia. Jezeli
zaproponowane menu nie bedzie odpowiadato wymaganiom i oczekiwaniom Zamawiajacego
niezwtocznie zgtosi on drogg mailowg uwagi wraz ze zmianami, a Wykonawca ma obowigzek
zaakceptowac uwagi, dokonaé niezbednych korekt i przesta¢ Zamawiajgcemu zmodyfikowane menu,

— wszystkie oferowane produkty i opakowania, musza spetnia¢c wymogi Gitéwnego Inspektoratu
Sanitarnego i obowigzujgce normy jakosci zywieniowe] (opakowania z atestem Narodowego Instytutu
Zdrowia Publicznego Panstwowego Zaktadu Higieny tj. przystosowane do kontaktu z zywnoscig),

— nie dopuszcza sie podawania potraw w naczyniach jednorazowego uzytku z wyjgtkiem finger-food’ow,

— nie dopuszcza sie uktadania finger food’dw i deseréw pietrowo tj. jedno na drugim,

— potrawy muszg by¢ utozone w taki sposdb, aby byty tatwo dostepne i tadnie wyeksponowane,

Mazowiecka Jednostka Wdrazania Programéw Unijnych
ul. Jagiellonska 74, 03-301 Warszawa
Strona3z8



- -

Uwaga 2.: Zamieszczone powyzZej zdjecia sq jedynie przyktadem graficznym i wskazujq na sposob
ekspozycji i serwowania potraw na stotach cateringowych wszystkich czesci zamdwienia cateringu.

Obowigzki Wykonawcy w zakresie obstugi technicznej tj. transportu, dostarczenia potraw w miejsce
realizacji cateringu, przygotowania i ustawienia niezbednych mebli, aranzacji stotdw, sprzatania, odbioru i
wywozu pozostatego jedzenia:

Wykonawca musi dysponowaé odpowiednimi pojazdami typu chtodnie i sprzetem transportowym (np.
termosy transportowe szczelnie zamykane) w celu wtasciwego transportu produktéw jak i gotowych
potraw,

Wykonawca musi zapewni¢ dla wszystkich uczestnikéw czyste nakrycia dostosowane do menu,
nieuszkodzone, z jednego rodzaju kompletu.

Zamawiajgcy nie dopuszcza uzywania réznych serii, kompletéw, rodzajéw, zdobien nakry¢ poszczegdlnych
czesci zastaw, réznej wielkosci, wysokosci, formy szkta do napojéw zimnych, rézne rodzaje emblematéw na
sztuécach, réznego ksztattu, wielkosci, wzoréw na filizankach, talerzach itp.).

Zamawiajacy wyklucza uzywanie obrendowanych/ oznakowanych zastawdw,
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Uwaga 4.: Zamieszczone zdjecie jest przyktadem graficznym i stanowi jedynie wzdr wskazujgcy jednolitos¢
uzycia catego asortymentu jednego rodzaju przy serwowaniu cateringu.

— Wykonawca musi zapewnic¢ nieuszkodzony sprzet, zastawe stotowg i szkto do serwowania napojow tj.:

prezentery, szklane dyspensery do sokéw,
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Uwaga 3.: Zamieszczone powyzej zdjecia sq jedynie przyktadem graficznym.

= szklanki typu long o poj. 330 ml,

= filizanki wraz ze spodkami, itp.,

= pobtmiski, misy na sataty,

= talerze przystawkowe,

= talerze do dania gtéwnego,

=  bulionéwki do zup,

= etazery do ciasta, fopatki do ciasta,

= sosjerki, menaze, dzbanuszki do mleka, itp.,

= sztudce, sztucce do serwowania dan, tyzki wazowe i sztucce satatkowe,

= tabliczki z nazwami potraw, podaniem zawartosci i wystepujagcych w potrawach

najpopularniejszych alergendw,

=  sprzet podgrzewajacy elektryczny dla dan gorgcych i napojow goracych,
Wykonawca musi zapewnic¢ stoty bufetowe nakryte czystymi elastycznymi pokrowcami, ktérych kolor
zostanie okreslony na 5 dni roboczych przed rodzajem spotkania. W razie zabrudzenia, zalania, czy
uszkodzenia stotu musi by¢ on natychmiast wymieniony na nowe. Zamawiajacy nie dopuszcza uzywania
skirtingdw: marszczonych, btyszczgcych, nabtyszczanych, zawieszanych na brzegu stotu, Zamawiajacy
preferuje ustawienie stotu umozliwiajgce uczestnikom naktadanie potraw z dwdch stron stotu,
natomiast dopuszcza ustawienie umozliwiajace dostep do potraw z jednej strony stotu,
dopuszcza sie tradycyjne elementy dekoracji stotow,
ustawienie potraw na stotach musi umozliwia¢ swobodne czestowanie sie nimi, potrawy muszg by¢
eksponowane na prezenterach,
Wykonawca musi zapewni¢ sprawne wozki kelnerskie ze stali nierdzewnej,
Wykonawca zapewnia parawany zastaniajgce zaplecze cateringowe,
Wykonawca jest zobowigzany do utrzymania czystosci w wszystkich przestrzeniach zwigzanych z
realizacjg ustugi,
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w przestrzeni bufetowej muszg by¢ zapewnione co najmniej 2 bezdotykowe, metalowe, zamykane kosze
na $mieci o pojemnosci co najmniej 50 | wraz z workami do wymiany (co najmniej 5 workéw, minimum
50 litrowych na kazdy dzien i na kazdy kosz),

Wykonawca zobligowany jest do systematycznego zbierania zuzytych naczyn, oprézniania koszy na
$Smieci / wymiany workdw, donoszenia dan i czystych naczyn,

Wykonawca zapewnienia dekoracje florystyczng na stofach bufetowych i stolikach koktajlowych, po
zakonczeniu

kazdego ze spotkan, dekoracja florystyczna przechodzi na wtasno$é¢ Zamawiajgcego
T W ol
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Uwaga 22.: Zamieszczone zdjecie jest jedynie przyktadem graficznym i stanowi wzdr akcentu
florystycznego przy serwowaniu cateringu

3) Obowiazki Wykonawcy w zakresie zapewnienia personelu w trakcie realizacji catego zamdwienia.

Na dzien realizacji danego zamdwienia Wykonawca musi dysponowac¢ osobami zdolnymi do
wykonania zamédwienia, o kwalifikacjach i doswiadczeniu niezbednym do wykonania zamdwienia.
Menager/ Koordynator - wskazana osoba (a w przypadku wskazania wiecej niz 1 osoby — kazda ze
wskazanych osdb) musi spetniaé nastepujgce wymagania: w okresie ostatnich 3 lat przed uptywem
terminu sktadania ofert, a jesli okres prowadzenia dziatalnosci jest krotszy — w tym okresie
koordynowata realizacjg co najmniej 3 wydarzen, o charakterze konferencyjno—wystawowym,
seminariéw, konferencji, warsztatow, dla co najmniej 50 oséb (w kazdym wydarzeniu), kazde
wydarzenie o wartosci co najmniej 5.000 ztotych brutto; w kazdym z wyszczegdlnionych wydarzen
kierowata zespotem nie mniej niz 4 osobowym; w kazdym wydarzeniu, byta odpowiedzialna m.in. za
dziatania dotyczace kompleksowych ustug cateringowych, a zakres wykonanych przez nig czynnosci
obejmowat co najmniej realizacje dziatan organizacyjnych, obstugi klientéw, kontaktu z partnerami i
podwykonawcami. Zamawiajgcy dokona weryfikacji na podstawie oswiadczenia Wykonawcy.
Zamawiajgcy przyzna punkty w kryterium spotecznym za zatrudnienie Koordynatora na umowe o
prace.

Wykonawca odpowiedzialny bedzie za zapewnienie obstugi kelnerskiej, tj. minimum 2 kelneréw na
catering do 15 zgtoszonych osdb, 3 kelneréw na catering dla 16-60 zgtoszonych osdb i 4 kelneréw na
catering dla 61-80 zgtoszonych oséb przez caty dzien wydarzenia. W przypadku zapewnienia mniejszej
ilosci obstugi beda naliczone kary zgodnie z zapisami umowy. Obstuga podczas konferencji musi
przebiegaé bez opdznien. Kelnerzy muszg mie¢ odpowiedni, czysty, jednolity ubior (biata lub czarna
koszula, czarne spodnie materiatowe w kant, zapaska koloru czarnego, czarne pantofle) oraz
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identyfikator/wizytowke z imieniem. Personel majacy bezposredni kontakt z zywnoscig muszg miec
aktualne orzeczenie lekarskie dla celéw sanitarno-epidemiologicznych. Kopie tych orzeczeh muszg
znajdowacd sie w miejscu wykonywania pracy. Orzeczenia muszg by¢ przedstawione Zamawiajgcemu
przed realizacjg umowy oraz do wgladu na kazdg prosbe Zamawiajgcego w czasie i w miejscu realizacji
ustugi. W przypadku, gdy osoba nie bedzie miata aktualnego orzeczenia nie moze pracowac przy
realizacji umowy, a Wykonawca ma zapewni¢ na jej miejsce inng osobe w ciggu 1 godziny
od stwierdzenia tego faktu, W przeciwnym razie bedg stosowane kary umowne zgodnie z zapisami
umowy. Zamawiajgcy przyzna punkty w kryterium spotecznym za zatrudnienie kelneréw na umowe
o0 prace.

Najpdzniej na 3 dni kalendarzowe przed podpisaniem umowy na realizacje zamdwienia, Wykonawca,
ktdry w Zatgczniku nr 1 do SIWZ wskazat osoby, ktére bedg wykonywaty na potrzeby Zamawiajgcego
ustugi wyszczegdlnione w Zatgczniku nr 2.2 do SIWZ (w zaleznosci od czesci, na ktére Wykonawca
sktada oferte) sg zatrudnione przez Wykonawce na umowe o prace. Na zgdanie Zamawiajgcego
Wykonawca zobowigzany jest przedstawi¢ stosowne dokumenty potwierdzajgce ztozone
o$wiadczenie. W tym celu Wykonawca zobowigzany jest do uzyskania od pracownikéw zgody na
przetwarzanie danych osobowych zgodnie z przepisami o ochronie danych osobowych. Wykonawca
zobowigzany jest do zatrudniania na podstawie umowy o prace osoby wskazane w wykazie oséb, ktére
beda wykonywaty na potrzeby Zamawiajgcego ustugi wyszczegdlnione w Zatgczniku nr 2.2 do SIWZ,
jaka zostata podana w ofercie, przez caty okres realizacji zamdwienia.

Nieprzedtozenie przez Wykonawce kopii uméw zawartych przez Wykonawce z Pracownikami
Swiadczacymi ustugi w terminie wskazanym przez Zamawiajgcego bedzie traktowane jako
niewypetnienie obowigzku zatrudnienia Pracownikéw Swiadczacych ustugi na podstawie umowy o
prace i zostang naliczone kary umowne zgodnie z zapisami umowy.

4) Inne obowigzki Wykonawcy.

Wykonawca zobowigzany jest do zaprezentowania Zamawiajagcemu w jego siedzibie, najpdzniej 5 dni
przed realizacjg umowy dan gorgcych zaakceptowanych przez Zamawiajgcego.

Wykonawca zobowigzany jest do przechowywania przez co najmniej 3 dni od daty ostatniego
wydarzenia, probek wszystkich oferowanych 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,

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepisow prawa w zakresie przechowywania
i przygotowywania artykutow spozywczych (m. in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia Dz. U. 22018 r. nr 136 poz. 1541 z pdzn. zm.).

IIl. Postanowienia koncowe.

1.

5% serwowanego asortymentu bedzie podlegato losowej kontroli Zamawiajacego pod wzgledem jakosciowym,

organoleptycznym i wagowym. W przypadku, gdy Zamawiajgcy stwierdzi, ze jakos¢ potraw lub poszczegdlnych

ich sktadnikéw nie jest zgodna z wymaganiami opisanymi w SOPZ, Wykonawca jest zobowigzany do wymiany

wadliwego asortymentu tj. dostarczenia nowego wyrobu/ produktu w ciggu maksymalnie 1,5 h od momentu

stwierdzenia i zgtoszenia zastrzezen koordynatorowi Wykonawcy, w przeciwnym wypadku zostang naliczone

kary umowne,

Zamawiajgcy w dniu wydarzenia moze zamodwié positki w pojemnikach jednorazowych zapewnionych przez

Wykonawce, tj. pojemnikach tzw.: lunch-box co najmniej 10 sztuk przy kazdej ustudze opisanej w SOPZ zadania

od 1 do 2. Wraz z lunch-boxami Wykonawca musi zapewnic¢ dodatkowe, jednorazowe sztuéce tj.: tyzeczki, tyzki,

widelce i noze,
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Zamawiajgcy nie pokrywa kosztéw transportu i noclegéw oséb wykonujgcych zaméwienie,

Wszelkie wyposazenie niezbedne do wykonania ustugi (stoty bufetowe/koktajlowe, niezbedny sprzet bufetowy,
urzadzenia grzewcze, aranzacja stotdw, dekoracje florystyczne z zywych kwiatdw, parawany zastaniajgce
zaplecze cateringowe itp.) zapewniaé¢ bedzie Wykonawca we wtasnym zakresie. Koszty z tym zwigzane
Wykonawca zawiera w cenach podanych w formularzu ofertowym. Wykonawca nie bedzie pobierat z tego
tytutu zadnych dodatkowych optat.
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