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Szacowanie wartosci zamowienia

Zapytanie ma na celu okreslenie wartosci szacunkowej niezbednej do przeprowadzenia postepowania o udzielenie zaméwienia publicznego

zgodnie z przepisami ustawy Prawo zamdwien publicznych. Niniejsza oferta nie stanowi oferty w mysl art. 66 Kodeksu cywilnego jak
réwniez nie jest ogtoszeniem w rozumieniu ustawy Prawo zaméwien publicznych.

Ustuga cateringowa podczas konferencji regionalnych w:
Ciechanowie, Ostrotece, Piasecznie, Ptocku, Radomiu, Siedlcach, Wotominie, Zyrardowie.

I. Opis przedmiotu zapytania dla kazdej z 8 konferencji:

1.
2.

Ustuga cateringowa bedzie realizowana od dnia podpisania umowy do 16 grudnia 2021 r.

Ustuga cateringowa bedzie realizowana podczas jednej konferencji dla maksymalnie 50 oséb. Informacje dotyczgce
termindw i godzin organizacji poszczegdlnych konferencji zostang przekazane Wykonawcy do 7 dni roboczych przed
kazdym wydarzeniem. Czas trwania kazdej z konferencji nie przekroczy 6 godzin.

Zamawiajacy nie przewiduje realizacji dwdch lub wiecej konferencji jednego dnia.

Zamawiajacy kazdorazowo zapewnia miejsce swiadczenia ustugi cateringowej wraz z powierzchnig o charakterze
magazynowym w celu realizacji catej ustugi.

Il. Szczegoty zapytania

1.

Plan cateringowy konferencji (ponizsze wymagania dotyczg kazdej z 8 lokalizacji):

1) napoje gorace i zimne — muszg by¢ dostepne przez caty czas trwania konferencji oraz uzupetniane na biezgco:
— $wiezo parzona naturalna kawa mielona serwowana z ekspreséw cisnieniowych,
— co najmniej 2 ekspresy wyposazone w mtynek do mielenia kawy, oraz zbiornik na wode i mleko, z opcjg
robienia cappuccino,
— mleko do kawy o zawartosci ttuszczu 3,2%, serwowane w mlecznikach,
— herbata ekspresowa — zapewnione minimum cztery rodzaje herbat w torebkach,
— opcja 1: woda gazowana i niegazowana w plastikowych butelkach, w ilosci co najmniej 1 x 0,5 | na osobe,
w ilosci dostosowanej do liczby zgtoszonych oséb.
— opcja 2: woda gazowana i niegazowana w szklanych butelkach, w ilosci co najmniej 1 x 0,5 | na osobe, w
ilosci dostosowanej do liczby zgtoszonych oséb.

Uwaga 1: Napoje takie jak: kawa, herbata, woda, itp. muszg posiadac date przydatnosci do spozycia wygasajgca
nie wczesniej niz na 5 miesiecy po dniu wykonania zlecenia.

2) dodatki do napojow— dostepne w sposdb ciggly oraz uzupetniane na biezgco:
— cytryna pokrojona w plastry, estetycznie utozona na spodeczkach z widelczykiem do naktadania,
— dwa rodzaje cukru w saszetkach: cukier biaty i cukier trzcinowy nierafinowany,
— stodzik w saszetkach,
— wykataczki pakowane pojedynczo,
— serwetki papierowe pakowane pojedynczo,
3) ciasta — 5 rodzajow, np.: sernik, szarlotka, murzynek, itp. (co najmniej po 2 porcje dla kazdej osoby, nie mniej
niz 300 g/os.),
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4) wypieki stodkie — 4 rodzaje, np.: muffiny, rogaliki drozdzowe z konfiturg, pgczki z rdz3, itp. (co najmniej po 4 szt.
dla kazdej osoby, nie mniej niz 300 g/os.).

Uwaga 2: Zamawiajacy nie dopuszcza gotowych ciastek cukierniczych gotowych typu: kokosanki, markizy, delicje,

itp.

2. Obowigzki Wykonawcy podczas realizacji zamdwienia:

1) Obowigzki Wykonawcy w zakresie zapewnienia ciggtosci asortymentu:

— wszystkie wypieki cukiernicze zapewnione przez Wykonawce muszg by¢: swieze, wykonane z naturalnych
produktow oraz przygotowane nie wczesniej niz w przeddzien ich wydawania,

— wypieki cukiernicze, napoje oraz wszystkie dodatki musza charakteryzowac sie bardzo dobrg jakoscia
tj. uzyciem produktdw naturalnych, pierwszego gatunku, wykonane ze sktadnikéw sezonowych,
z wykluczeniem produktéw wysokoprzetworzonych, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami w zakresie
Swiadczenia ustug gastronomicznych,

— podane gramatury dotyczg wypiekdw cukierniczych po obrébce termicznej +/- 5%,

— asortyment zaméwienia musi by¢ dostosowany do czasu dostarczenia wypiekéw na miejsce wskazane przez
Zamawiajgcego tak, aby ich jakos¢ i Swiezosc¢ nie ulegta pogorszeniu,

—  kazda porcja wypiekdéw musi by¢ serwowana w papierowych papilotach,

—  Wykonawca zobowigzany jest do przekazania drogg mailowg uszczegdtowionej propozycji asortymentu
(menu) do akceptacji Zamawiajgcego po podpisaniu umowy, ale nie pdzniej niz 7 dni roboczych przed data
kazdego wydarzenia.

— jezeli uszczegdtowiona propozycja asortymentu (menu) nie bedzie odpowiadata wymaganiom i oczekiwaniom
Zamawiajgcego niezwtocznie zgtosi on drogg mailowa uwagi wraz ze zmianami a Wykonawca ma obowigzek
zaakceptowac uwagi, dokonaé niezbednych korekt i przesta¢é Zamawiajgcemu zmodyfikowang propozycje
asortymentu,

— wszystkie oferowane produkty i opakowania, muszg by¢ zgodne z obowigzujgcymi przepisami i spetniaé
wymogi Gtéwnego Inspektoratu Sanitarnego (GIS) oraz obowigzujace normy jakosci zywieniowej (opakowania
z atestem Narodowego Instytutu Zdrowia Publicznego Panstwowego Zakfadu Higieny tj. przystosowane do
kontaktu z zywnoscig),

— nie dopuszcza sie podawania wyrobdw cukierniczych oraz napojéw gorgcych w naczyniach jednorazowego
uzytku, chyba ze przepisy GIS w dniu serwowania cateringu mowig inaczej,

— nie dopuszcza sie uktadania ciast i wypiekdw pietrowo tj. jedno na drugim,

—  wypieki muszg by¢ utozone w odlegtosci od siebie w odlegtosci uniemozliwiajgcej dotykanie sgsiadujgcej porcji
innego ciasta, kazde w papierowym papilocie oraz w taki sposéb, aby byty fatwo dostepne i estetycznie
wyeksponowane.

Uwaga 3: realizacje zamdwienia nalezy dostosowac do wymagan higieniczno-epidemiologicznych zawartych
w wytycznych dla gastronomii w zakresie epidemii SARS-CoV-2 okreslonych przez Ministerstwo Rozwoju z Gtdwnym
Inspektorem Sanitarnym oraz dostosowac do innych przepiséw i wymogdéw obowigzujgcych w dniu realizacji ustugi.

2) Obowigzki Wykonawcy w zakresie obstugi technicznej tj. transportu, dostarczenia wypiekéw oraz napojow
w miejsce realizacji cateringu, przygotowania i ustawienia niezbednych mebli, aranzacji stotéow, sprzatania,
odbioru i wywozu pozostatego jedzenia:

—  Wykonawca musi dysponowacé odpowiednimi pojazdami typu chtodnie i sprzet transportowy w celu

wiasciwego transportu produktow i wypiekéw oraz sprzetéw,
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Wykonawca musi zapewni¢ dla wszystkich uczestnikéw czyste nakrycia dostosowane do serwowanego
asortymentu (menu), bez wad i skaz. Nakrycia i zastawa musza stanowi¢ jeden rodzaj stanowiacy spdjny
komplet,

Zamawiajacy nie dopuszcza uzywania roznych serii, kompletdéw, rodzajéw, zdobien nakryé poszczegdlnych
czesci zastaw, roznej wielkosci, wysokosci, formy szkfa do napojow zimnych, réznych rodzajéw emblematéw
na sztuécach, réznego ksztattu, wielkosci, wzoréw na filizankach, talerzach, itp.,

Zamawiajacy wyklucza uzywanie obrendowanej / oznakowanej zastawy,

(9o
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Uwaga 4.: Zamieszczone zdjecie jest przyktadem graficznym i stanowi jedynie wzér wskazujgcy jednolitos¢ uzycia
catego asortymentu jednego rodzaju przy serwowaniu cateringu.

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

»  szklanki typu long o poj. 330 ml,

»  filizanki wraz ze spodkami, itp.,

. etazery do ciasta, topatki do ciasta,

. dzbanuszki do mleka, itp.,

. sztucce, sztuéce do serwowania,

*  tabliczki z nazwami ciast, podaniem zawartosci i wystepujgcych w wypiekach najpopularniejszych alergendw,
»  sprzet podgrzewajacy elektryczny do napojéw goracych,

Wykonawca musi zapewni¢:

e stoty bufetowe nakryte czystymi elastycznymi pokrowcami, ktorych kolor zostanie okreslony
minimum na 5 dni roboczych przed kazdg konferencjg. W przypadku zabrudzenia lub zalania,
pokrowce muszg by¢ natychmiast wymienione na nowe i czyste. W sytuacji uszkodzenia stotu musi
by¢ on natychmiast wymieniony na nowy. Zamawiajagcy nie dopuszcza uzywania skirtingdow:
marszczonych, btyszczacych, nabtyszczanych, zawieszanych na brzegu stotu. Zamawiajgcy preferuje
ustawienie stotu umozliwiajgce uczestnikom naktadanie wypiekdw z dwéch stron stotu, natomiast
dopuszcza ustawienie umozliwiajgce dostep do nich z jednej strony stotu,

e stoliki coctailowe o blatach nie zniszczonych w ilosci co najmniej 10 szt.

dopuszcza sie tradycyjne elementy dekoracji stotéw,

ustawienie wypiekdw na stotach musi umozliwia¢ swobodne czestowanie sie nimi, produkty cukiernicze musza
by¢ wyeksponowane na prezenterach,

Wykonawca zapewnia parawany zastaniajgce zaplecze cateringowe,

Wykonawca jest zobowigzany do utrzymania czystosci we wszystkich przestrzeniach zwigzanych z realizacjg
ustugi,
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— w przestrzeni bufetowej muszg by¢ zapewnione co najmniej 2 bezdotykowe, metalowe, zamykane kosze na
Smieci o pojemnosci co najmniej 50 litréw (kazdy z nich) wraz z workami do wymiany (co najmniej 5 workow,
minimum 50-litrowych na kazde wydarzenie i na kazdy kosz),

— Wykonawca zobligowany jest do systematycznego uzupetniania ciast, wypiekdw, napojéw, czystych naczyn
oraz do zbierania zuzytych i brudnych naczyn, dezynfekcji powierzchni i sprzetéw, oprézniania koszy na smieci/
wymiany workéw,

3) Obowigzki Wykonawcy w zakresie zapewnienia personelu w trakcie realizacji catego zamédwienia:

— na dzien realizacji kazdej konferencji Wykonawca musi dysponowa¢ osobami zdolnymi do wykonania
zamowienia, o kwalifikacjach i doswiadczeniu niezbednym do jego wykonania.

— Koordynator ustugi/ menager — osoba, ktéra koordynowata realizacje co najmniej 3 imprez/eventéw, tj.
o charakterze: spotkan/ seminariéw/ konferencji/ warsztatow, kazde wydarzenie o warto$ci minimum
5000,00 ztotych brutto oraz w kazdym z nich kierowata zespotem nie mniejszym niz 6-osobowy. Osoba ta,
w przypadku kazdej zimprez, byta odpowiedzialna za dziatania dotyczace kompleksowych ustug cateringowych
a zakres wykonanych przez nig czynnosci obejmowat co najmniej realizacje dziatan organizacyjnych, obstugi
klientédw, kontaktu z kontrahentami i podwykonawcami.

—  Woykonawca odpowiedzialny bedzie za zapewnienie obstugi kelnerskiej, tj. minimum 2 kelneréw na catering
do 15 zgtoszonych oséb (gosci konferencji), 3 kelneréw na catering dla kazdych 16-50 zgtoszonych oséb (gosci
konferencji) podczas trwania kazdej konferencji. Obstuga podczas konferencji musi przebiegac bez opdznien. Kelnerzy
muszg mie¢ odpowiedni, czysty, jednolity ubidr (biata lub czarna koszula, czarne spodnie materiatowe w kant (dla
kobiet i mezczyzn), zapaska koloru czarnego, czarne pantofle) oraz identyfikator/ wizytdwka z imieniem.

—  Wykonawca bedzie zobowigzany do zapewnienia nastepujgcych srodkédw ochrony osobistej dla personelu oraz
uczestnikdw biorgcych udziat w konferencjach:

a. Przytbice ochronne (ostony twarzy) dla personelu zgodnie z wytycznymi GIS na czas realizacji
zamOwienia:
Przytbice ochronne z ostong na pasku oraz regulacjg umozliwiajgcg dopasowanie do obwodu gtowy tak, aby
nie utrudniaty pracy personelowi. Liczba: co najmniej 3 szt.
Wykonawca zapewni przytbice dla kazdego kelnera i pracownika obstugi na kazdg z organizowanych
konferencji. Wykonawca zobowigzany jest do posiadania dodatkowych, zapasowych przytbic oraz ich

wymiany w przypadku uszkodzenia lub zniszczenia w trakcie trwania wszystkich konferencji.
b. Ptyn do dezynfekcji rak dla gosci i personelu oraz do dezynfekcji stotow koktajlowych i sprzetéw

gastronomicznych:
W ramach realizacji zamdwienia Wykonawca zapewni i ustawi w miejscach wskazanych przez
Zamawiajgcego co najmniej 3 butelki/dystrybutory ptyndw/ preparatéow do dezynfekcji powierzchni
i sprzetow gastronomicznych (tgcznie co najmniej 3 litry) oraz co najmniej 2 butelki/ dystrybutory ptynow/
preparatéw do dezynfekcji ragk dla gosci (facznie co najmniej 2 litry). Ptyny dopuszczone do kontaktu ze
skorg oraz do kontaktu z zywnoscig. Klasyfikacja produktu musi spetnia¢ wymagania opisane
w Rozporzadzeniu nr 1272/2008 (CLP, wg normy EN 14476 lub EN 1500).
Na kazdg z konferencji co najmniej 5 butelek/ dystrybutoréw z atomizerem/ dozownikiem, kazda
0 pojemnosci co najmniej 1 litr.

c. Rekawice nitrylowe dla personelu i gosci:
Rekawice nitrylowe, bezpudrowe, stanowigce bariere biologiczng. Klasa przepuszczalnosci maksymalnie
AQL 1.5. Zgodnos¢ z normg medyczng EN 455 1-2-3-4, EN 420, EN 374-1,-2, -3, EN 388. Rekawice muszg
miec status wyrobu medycznego.
Kolor: biaty lub niebieski lub czarny (wszystkie w jednym kolorze).
Liczba: co najmniej 100 szt. na kazdg z konferencji.
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Rozmiar: ,M” oraz ,L” (co najmniej 50 szt. rozmiaru M oraz co najmniej 50 szt. rozmiaru L, kazdy rozmiar
rekawic w oddzielnym opakowaniu, na opakowaniu wymagana minimalnie informacja o rozmiarze).
Rekawice dostarczone w miejsce realizacji i rozdawane uczestnikom w dniu realizacji wydarzenia.

— personel majgcy bezposredni kontakt z zywnosciag musi mie¢ aktualne orzeczenie lekarskie dla celow
sanitarno-epidemiologicznych oraz nosi¢ rekawiczki jednorazowe podczas ukfadania i serwowania ciast,
wypiekdéw, napojow i dodatkéw podczas wszystkich konferencji. Kopie orzeczen lekarskich muszg znajdowac
sie w miejscu aktualnego wykonywania pracy. Orzeczenia muszg byé przedstawione Zamawiajgcemu przed
realizacjg umowy oraz udostepniane do wgladu na kazdg prosbe Zamawiajgcego w czasie i w miejscu realizacji
ustugi. W przypadku, gdy osoba wykonujaca prace nie bedzie posiadata aktualnego orzeczenia lekarskiego, nie
moze pracowac przy realizacji umowy, a Wykonawca ma zapewni¢ na jej miejsce inng osobe spetniajaca
wymagania Zamawiajgcego maksymalnie w ciggu maksymalnie 1 godziny od stwierdzenia tego faktu.

4) Inne obowigzki Wykonawcy:

—  Wykonawca zobowigzany jest do przedstawienia Zamawiajgcemu ciast/ asortymentu cukierniczego do préby
degustacyjnej. Prezentacja degustacyjna odbedzie sie w siedzibie Zamawiajgcego, najpdzniej 5 dni roboczych
przed realizacjg pierwszej konferencji. Préba dotyczy¢ bedzie asortymentu wypiekdw, ktéry byt
zaakceptowany przez Zamawiajgcego na etapie propozycji asortymentu (menu).

—  Wykonawca zobowigzany jest do przechowywania przez co najmniej 3 dni od daty ostatniego wydarzenia,
probek wszystkich oferowanych wypiekdw cukierniczych, o krétkim okresie przydatnosci do spozycia, zgodnie
z Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania
préobek zywnosci przez zaktady typu zywienia zbiorowego.

— Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepiséw 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.).

lll. Postanowienia koricowe
1. 5% serwowanego podczas wydarzenia asortymentu bedzie podlegato losowe] kontroli Zamawiajgcego pod

wzgledem jakosciowym, organoleptycznym i wagowym. W przypadku, gdy Zamawiajgcy stwierdzi, ze jakosc
wypiekéw cukierniczych lub poszczegdlnych ich sktadnikéw nie jest zgodna z wymaganiami opisanymi w SOPZ,
Wykonawca jest zobowigzany do ich wymiany tj. do dostarczenia nowych wypiekéw cukierniczych/ produktow
w ciggu maksymalnie 1,5 godziny od momentu stwierdzenia i zgtoszenia zastrzezen koordynatorowi Wykonawcy.

2. Zamawiajacy nie pokrywa kosztdw transportu, wyzywienia i noclegéw oséb wykonujacych zaméwienie.

3. Wszelkie wyposazenie niezbedne do prawidtowego wykonania ustugi (stoty bufetowe/ cateringowe, niezbedny
sprzet bufetowy, urzadzenia grzewcze, aranzacje stotéw, parawany zastaniajgce zaplecze cateringowe, itp.)
Wykonaweca zapewniac bedzie we wtasnym zakresie i nie bedzie pobierat z tego tytutu zadnych dodatkowych optat.
Koszty z tym zwigzane Wykonawca zawiera w cenach podanych w formularzu ofertowym.
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