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WARIANT B

Zapytanie ofertowe dotyczace szacowania wartosci zamoéwienia na
kompleksowa ustuge cateringowa
realizowang na terenie wojewddztwa mazowieckiego w 2021 r.

Niniejsze zapytanie nie stanowi oferty w rozumieniu art. 66 ustawy Kodeks cywilny, jak rdwniez nie jest ogtoszeniem o
zamaowieniu w rozumieniu ustawy Prawo zamdwiern publicznych i w Zzadnym razie nie stanowi wszczecia jakiegokolwiek
postepowania.

I. Opis przedmiotu zamdwienia

1. Ustuga cateringowa bedzie realizowana od dnia podpisania umowy do maksymalnie 16 grudnia 2021 r.
2. Ustuga cateringowa bedzie realizowana podczas 8 imprez - konferencji w nastepujacych lokalizacjach:

miasto Plock lub na terenie znajdujgcym sie w granicach administracyjnych wojewddztwa
mazowieckiego z uwzglednieniem odlegtosci nie wiekszej niz 30 km mierzonej od Oddziatu
Zamiejscowego Mazowieckiej Jednostki Wdrazania Programéw Unijnych (OZ MJWPU) w Ptocku (adres:
ul. Kolegialna 19, 09-402 Ptock) za pomoca portali umozliwiajgcych jednoczesny pomiar szacowany czasu
i odlegtosci, tj. www.targeo.pl, www.google.pl/maps, zgodnie z wynikiem najkorzystniejszego pomiaru
dokonanego przez Zamawiajacego. Pomiar odlegtosci musi odzwierciedlaé faktyczng droge jaka nalezy
pokona¢ od OZ MJWPU do zaproponowanego obiektu.

miasto Ostroteka lub na terenie znajdujagcym sie w granicach administracyjnych wojewddztwa
mazowieckiego z uwzglednieniem odlegtosci nie wiekszej niz 30 km mierzonej od Oddziatu
Zamiejscowego Mazowieckiej Jednostki Wdrazania Programéw Unijnych (0Z MJWPU) w Ostrotece
(adres: ul. J. Pitsudskiego 38 07-410 Ostroteka) za pomoca portali umozliwiajgcych jednoczesny pomiar
szacowany czasu i odlegtosci, tj. www.targeo.pl, www.google.pl/maps, zgodnie z wynikiem
najkorzystniejszego pomiaru dokonanego przez Zamawiajgcego. Pomiar odlegtosci musi odzwierciedlaé
faktyczng droge jaka nalezy pokonaé od OZ MJWPU do zaproponowanego obiektu.

miasto Opinogéra lub na terenie znajdujgcym sie w granicach administracyjnych wojewddztwa
mazowieckiego z uwzglednieniem odlegtosci nie wiekszej niz 30 km mierzonej od Oddziatu
Zamiejscowego Mazowieckiej Jednostki Wdrazania Programéw Unijnych (0Z MJWPU) w Ciechanowie
(adres: Plac Kosciuszki 5, 06-400 Ciechanéw) za pomocg portali umozliwiajgcych jednoczesny pomiar
szacowany czasu i odlegtosci, tj. www.targeo.pl, www.google.pl/maps, zgodnie z wynikiem
najkorzystniejszego pomiaru dokonanego przez Zamawiajgcego. Pomiar odlegtosci musi odzwierciedlac
faktyczng droge jaka nalezy pokonaé od OZ MJWPU do zaproponowanego obiektu.

miasto Szydtowiec lub na terenie znajdujgcym sie w granicach administracyjnych wojewddztwa
mazowieckiego z uwzglednieniem odlegtosci nie wiekszej niz 30 km mierzonej od Oddziatu
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Zamiejscowego Mazowieckiej Jednostki Wdrazania Programéw Unijnych (0Z MJWPU) w Radomiu
(adres: ul. Kosciuszki 5a, 26-610 Radom) za pomocy portali umozliwiajgcych jednoczesny pomiar
szacowany czasu i odlegtosci, tj. www.targeo.pl, www.google.pl/maps, zgodnie z wynikiem
najkorzystniejszego pomiaru dokonanego przez Zamawiajgcego. Pomiar odlegtosci musi odzwierciedlac
faktyczng droge jaka nalezy pokona¢ od OZ MJWPU do zaproponowanego obiektu.

miasto Grodzisk Mazowiecki lub na terenie znajdujgcym sie w granicach administracyjnych
wojewddztwa mazowieckiego z uwzglednieniem odlegtosci nie wiekszej niz 30 km mierzonej od
Delegatury Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Mazowieckiego w Piasecznie (adres: ul. Putawska
38, 05-500 Piaseczno) za pomocg portali umozliwiajacych jednoczesny pomiar szacowany czasu i
odlegtosci, tj. www.targeo.pl, www.google.pl/maps, zgodnie z wynikiem najkorzystniejszego pomiaru
dokonanego przez Zamawiajgcego. Pomiar odlegtosci musi odzwierciedlaé faktyczng droge jaka nalezy
pokona¢ od OZ MJWPU do zaproponowanego obiektu.

miasto Otwock lub na terenie znajdujgcym sie w granicach administracyjnych wojewddztwa
mazowieckiego z uwzglednieniem odlegtosci nie wiekszej niz 30 km mierzonej od Delegatury Urzedu
Marszatkowskiego Wojewddztwa Mazowieckiego w Wotominie (adres: ul. Mita 3, 05-200 Wotomin) za
pomocg portali umozliwiajgcych jednoczesny pomiar szacowany czasu i odlegtosci, tj. www.targeo.pl,
www.google.pl/maps, zgodnie z wynikiem najkorzystniejszego pomiaru dokonanego przez
Zamawiajgcego. Pomiar odlegtosci musi odzwierciedla¢ faktyczng droge jaka nalezy pokona¢ od OZ
MJWPU do zaproponowanego obiektu.

na terenie znajdujgcym sie w granicach administracyjnych wojewddztwa mazowieckiego z
uwzglednieniem odlegtosci nie wiekszej niz 30 km mierzonej od Delegatury Urzedu Marszatkowskiego
Wojewddztwa Mazowieckiego w Zyrardowie (adres: ul. 1 Maja 17, 96-300 Zyrardéw) za pomoca portali
umozliwiajgcych  jednoczesny pomiar szacowany czasu i odlegtosci, tj. www.targeo.pl,
www.google.pl/maps, zgodnie z wynikiem najkorzystniejszego pomiaru dokonanego przez
Zamawiajgcego. Pomiar odlegtosci musi odzwierciedlaé faktyczng droge jaka nalezy pokonaé¢ od OZ
MJWPU do zaproponowanego obiektu.

na terenie znajdujgcym sie w granicach administracyjnych wojewdédztwa mazowieckiego z
uwzglednieniem odlegtosci nie wiekszej niz 30 km mierzonej od Oddziatu Zamiejscowego Mazowieckiej
Jednostki Wdrazania Programoéw Unijnych w Siedlcach (adres: ul. Wiszniewskiego 4, 08-110 Siedlice) za
pomocg portali umozliwiajgcych jednoczesny pomiar szacowany czasu i odlegtosci, tj. www.targeo.pl,
www.google.pl/maps, zgodnie z wynikiem najkorzystniejszego pomiaru dokonanego przez
Zamawiajgcego. Pomiar odlegtosci musi odzwierciedlaé faktyczng droge jaka nalezy pokonaé¢ od OZ
MJWPU do zaproponowanego obiektu.

Uwaga: Zamawiajgcy nie dopuszcza pomiaru w linii prostej oraz ,,w promieniu”, jak rowniez pomiaréw
z wykorzystaniem tras pieszych, rowerowych, a takze drég prywatnych oraz o ograniczonym dostepie,
czas trwania konferencji nie przekroczy 6 godzin.

Uwaga: Zamawiajgcy nie dopuszcza realizacji dwdch lub wiecej konferencji jednego dnia.

. Ustuga cateringowa bedzie realizowana dla maksymalnie 50 oséb, przy czym Zamawiajacy poinformuje
drogg mailowg Wykonawce o ostatecznej liczbie uczestnikdw wydarzenia najpdzniej na 3 dni robocze
przed datg konferenciji.
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4. Zamawiajacy zapewnia miejsce cateringowe wraz z powierzchnig o charakterze magazynowym w celu

realizacji catej ustugi.

5. Uwaga: Zamawiajacy przewiduje wprowadzenie zmian do zawartej umowy polegajacych na tym, ze w

przypadku zagrozenia epidemiologicznego i/lub decyzji rzadu, i/lub innych organéw, ktére mogg natozyé

ograniczenia w zakresie organizacji imprez masowych, ktére ograniczg Zamawiajgcemu i Wykonawcy

mozliwos¢ realizacji zamoéwienia w 2021 r., umowa bedzie realizowana do dnia 16 grudnia 2022 r. W

sytuacji, gdy z powyzszych przyczyn zrealizowanie umowy w catosci nie bedzie mozliwe, Wykonawca

otrzyma wynagrodzenie za faktycznie zrealizowang cze$¢ zamowienia, a pozostata niezrealizowana cze$é

umowy zostanie zrealizowana w 2022 r.

Il. Szczegoty zamodwienia

1. Plan cateringowy konferenciji:

1) napoje gorgce i zimne — dostepne przez caty czas trwania konferencji, uzupetniane na biezgco:

a.

Swiezo parzona naturalna kawa mielona serwowana bez ograniczen;

kawa musi by¢ transportowana w opakowaniach zbiorczych pakowana hermetycznie,
posiadac¢ date spozycia wygasajgcg nie wczesniej niz na 6 miesiecy po dniu wykonaniu
zlecenia. Wykonawca zapewni co najmniej 3 ekspresy cisnieniowe o zwiekszonej wydajnosci
wyposazone w mtynek do mielenia kawy oraz zbiornik na wode i mleko, z opcjg robienia
cappuccino i latte, (minimum jeden ekspres cisSnieniowy 15 osdb);

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

herbata ekspresowa — do wyboru sposrdd 5 rodzajow herbat w torebkach (w tym: czarna,
owocowa, zielona), pakowana pojedynczo, musi posiadaé¢ date przydatnosci do spozycia
wygasajacg hie wczedniej niz na 6 miesiecy pod dniu wykonania zlecenia, parzona
wrzatkiem;

wrzatek bez ograniczen;

woda gazowana butelkowana i woda niegazowana butelkowana (50% gazowana i 50%
niegazowana, pojemnos¢ butelki po0,51), w ilosci co najmniej 0,51 na osobe, przy
zachowaniu réwnych proporcji pomiedzy iloscia wody gazowanej i niegazowanej, muszg
posiadac date przydatnosci do spozycia wygasajgcg nie wczesniej niz na 6 miesiecy pod
dniu wykonania zlecenia;

2) dodatki do napojow — dostepne w sposob ciggty oraz uzupetniane na biezaco:

a.

® a0 o

sSwieza 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, minimum 3 warstwowe o wymiarach co
najmniej 33 x 33 cm;

3) przekaski zimne:

a.

mini kanapeczki konferencyjne/ bankietowe, dekorowane (min. 3 rdzne sztuki na osobe)
ze Swiezego pieczywa. Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci uzycia przez Wykonawce
pieczywa tostowego, produktow mastopodobnych, wyrobéw seropodobnych oraz
dekorowania kanapek majonezem, ketchupem, musztardg itp. Mini kanapeczki
konferencyjne/bankietowe do wyboru z asortymentu ponize;j:
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— kanapka z poledwicg wieprzowg 25 g i dodatkami (wedlina min. 80% miesa w masie,
nie moze zawiera¢ dodatkéow skrobi, soi, btonnika oraz miesa oddzielonego
mechanicznie) — butka/pieczywo ok.60g (razowa, pszenna, nie wypiekana z ciasta
mrozonego), masto extra min. 82% ttuszczu 10g, kawatki swiezych warzyw (satata,
pomidor, ogérek, papryka) min.15g; uwagi: min. 80 % miesa w masie; gramatura /ilos¢:
1 szt.

— kanapka z szynkg wieprzowg 25g i dodatkami (wedlina min. 80% miesa w masie, nie
moze zawiera¢ dodatkow skrobi, soi, btonnika oraz miesa oddzielonego mechanicznie)
— butka/pieczywo ok.60g (razowa, pszenna, nie wypiekana z ciasta mrozonego), masto
extra min. 82% ttuszczu 10g, kawatki Swiezych warzyw (saftata, pomidor, ogérek,
papryka) min.15g; uwagi: min. 80% miesa w masie; gramatura /ilos¢: 1 szt.

— kanapka z wysokogatunkowym serem z6ttym; butka/pieczywo ok.60g (razowa,
pszenna, nie wypiekana z ciasta mrozonego); masto extra min. 82% ttuszczu 10g;
gramatura/iloé¢: 1 szt., z dodatkami ze Swiezych warzyw typu pomidor, papryka 15g,

— kanapka wegetarianska np. z hummusem klasycznym, z pastg z suszonych pomidordw,
z pastg z baktazana, z grillowanymi warzywami; butka/pieczywo ok.60g (razowa,
pszenna, nie wypiekana z ciasta mrozonego); kawatki Swiezych warzyw (satata,
pomidor, ogdrek, papryka) gramatura/ilosé: 1 szt.,

4) ciasta — zestaw ciast po 3 rodzaje ciast do wyboru z nizej wymienionych, pakowane w zestawy po

3 rézne szt. w kazdym zestawie, co najmniej po 2 porcje dla kazdej osoby, nie mniej niz 200 g na

osobe). Ciasta muszg by¢ wykonane ze Swiezych sktadnikéw, nie potproduktow.

a.

sernik wiedenski - wyréb z masy serowej bez kruchego spodu, posypany cukrem pudrem lub
polany polewg czekoladowg, skérka upieczonej masy serowej, gtadka, z mozliwymi
delikatnymi peknieciami, lekko btyszczgca lub matowa, oblana lukrem lub innym dodatkiem
cukierniczym barwa: spodu z ciasta kruchego — ztocista do jasnobrgzowej, ktérej
intensywno$¢ na przekroju maleje w kierunku migkiszu, miekisz ciasta— réwnomiernie
zabarwiony, o dobrej krajalnosci, rbwnomiernie porowaty i wyrosniety masy serowej — biato
kremowa do jasnozéttej, rbwnomierna w catej masie smak i zapach — aromatyczny swoisty
dla sernika, masa serowa réwnomiernie roztozona w catym ciescie, nie oddzielajgca sie od
ciasta kruchego, o smaku stodko serowym z dodatkami bakalii (rodzynki, orzechy, migdaty
itp.) lub bez gotowy sernik w przeliczeniu na 10 kg, produktu zawiera nie mniej niz: * ser —
5,0kg, * cukier —1,5kg, * jajka — 0,5kg,

rys. 1.

Zamieszczone zdjecie jest jedynie przyktadem graficznym i nie stanowi obligatoryjnego

wzoru.

cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechty, mdty,
spalenizny zanieczyszczenia mechaniczne, serniki o suchej masie serowej, oddzielajgcej sie od
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miekiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtfasciwe] porowatosci ciasta,
o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie, z zanizong zawartoscig masy serowej, objawy
plesnienia, psucia, uszkodzenia mechaniczne, serniki zdeformowane, zgniecione
porozrywane, kruszgce sie obecnos¢ szkodnikdéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci
transport: Sernik nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajgcych utrzymanie wtasciwej, jakosci.

b. Seromakowiec (sernik duet) - charakterystyka: skérka upieczonej masy serowej, gtadka
z mozliwymi delikatnymi peknieciami, lekko btyszczgca lub matowa, oblana lukrem lub innym
dodatkiem cukierniczym barwa: spodu z ciasta kruchego — ztocista do jasnobrgzowej, ktérej
intensywnos$¢ na przekroju maleje w kierunku miekiszu, miekisz ciasta — réwnomiernie
zabarwiony, o dobrej krajalnosci, rdwnomiernie porowaty i wyrosniety masy serowej
—biato kremowa do jasnozéttej, rGwnomierna w catej ma sie smak i zapach — aromatyczny
swoisty dla sernika, zawarto$é metali zgodna z powotywang PN, masa serowa rébwnomiernie
roztozona na masie makowej, nie oddzielajgca sie, o smaku stodko serowym; gotowy
sernik w przeliczeniu na 10 kg, produktu zawieranie mniej niz:* ser — 3,0 kg, * mak - 2,0kg,*
cukier — 1,5kg, * jajka — 0,5kg,

Rys. 2
Zamieszczone zdjecia sg jedynie przyktadami graficznymi i nie stanowig obligatoryjnego
wzoru.

cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechty,
mdty, spalenizny zanieczyszczenia mechaniczne, seromakowiec o suchej masie seromakowej,
oddzielajgcej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyrazniej niewtasciwej
porowatosci ciasta, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszgcym sie, z zanizong zawartoscig
masy serowej oraz makowej objawy plesnienia, psucia, uszkodzenia mechaniczne,
seromakowce zdeformowane, zgniecione porozrywane, kruszgce sie obecnos¢ szkodnikéw
zywych, martwych, oraz ich pozostatosci

transport: Seromakowiec nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi
do przewozu zywnosci w warunkach zapewniajgcych utrzymanie witasciwej jakosci;
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c. jabtecznik - charakterystyka: skdrka gtadka, z mozliwymi rGwnomiernymi peknieciami, lekko
btyszczaca lub matowa, oblana lukrem lub innym dodatkiem cukierniczym, barwa: spodu
cukierniczego - réwnomiernie zabarwiony, o dobrej krajalnosci réwnomiernie porowaty
i wyrosniety, smak i zapach — aromatyczny swoisty dla jabtecznika, masa jabtkowa
rownomiernie roztozona w catym cieécie kruchym lub innym, nie oddzielajgca sie od ciasta
o smaku stodko kwasnym, lekko cynamonowym, gotowy jabtecznik w przeliczeniu na 10 kg,
produktu zawiera nie mniej niz: *jabtka — 7,0kg, *cukier — 1,0kg, *jajka — 0,2kg.,

Rys. 3.
Zamieszczone zdjecia sg jedynie przyktadami graficznymi i nie stanowig obligatoryjnego

wzoru.

cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechty,
mdty, spalenizny zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne jabteczniki zabrudzone, spalone,
niedopieczone, o wyraznie niewfasciwej porowatosci ciasta, kruszgce sie, z zanizong
zawartoscig masy jabtkowej, bez posypki lub lukru objawy plesnienia, psucia, uszkodzenia
mechaniczne, jabteczniki zdeformowane, zgniecione porozrywane obecnos$¢ szkodnikéw
zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

transport: Jabtecznik nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywnosci w warunkach zapewniajgcych utrzymanie wtasciwej jakosci;

d. comber — wyréb z ciasta biszkoptowego o wyraznym smaku czekoladowym, mocno
nasgczonym ponczem o aromacie korzennym lub migdatowo-rumowym, wykonczone
kuwerturg cukierniczg oraz orzechami wg PN-A-88115: 1998P oraz PN-A88035:1998P lub wg
normy zaktadowej,

Rys. 4.
Zamieszczone zdjecie jest jedynie przyktadem graficznym i nie stanowi obligatoryjnego

wzoru.

Uwaga: Zamawiajgcy nie dopuszcza gotowych ciastek cukierniczych typu: kokosanki, markizy, delicje, itp.

Wymagania mikrobiologiczne i jako$ciowe dla ciast.
1. Towar powinien odpowiada¢ nastepujgcym wymogom:
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1) jest artykutem I klasy (jakosci);

2) przy jego produkcji i obrocie zachowane zostaty zasady przewidziane w nizej wymienionych przepisach:

a.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. z 2019 r. poz.
1252, z pdin. zm.) i aktdw wykonawczych do tej ustawy;

Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowej artykutéw rolno-spozywczych (t.j. Dz. U. z
2019 r. poz. 2178, z pdzn. zm.);

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajace ogdlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujgce Europejski Urzad ds.
Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczeristwa zywnosci (Dz.
Urz. UEL31.1z1 lutego 2002 r., z pdzn. zm.);

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 139.1 z 30 kwietnia 2004 r., z pdzn. zm.);
Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 338.1 z 22 grudnia 2005 r.,
z pbéin. zm.);

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkow do zywnosci (Dz. U. L 354 231.12.2008, s 16, z pdzn. zm.);

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyisze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5, z pdzn. zm.);

Rozporzadzenie (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika 2004 r.
w sprawie materiatéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig oraz uchylajace
Dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG (Dz. Urz. UE L 338.4 z 13 listopada 2004 r., z pdzn. zm.);
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie znakowania
poszczegdlnych rodzajéw srodkoéw spozywczych (Dz. U. z 2015 r., poz. 29, z pdzn. zm.);
Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. z 2010 r. poz. 1525, z pézn. zm.);

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz. 2335, z pdzn. zm.).

Obowigzki Wykonawcy przy wykonywaniu zamoéwienia:

1) Obowiazki Wykonawcy w zakresie menu oraz zapewnienia cigglosci wyzywienia:

a. Wykonawca nie pdzniej niz na 7 dni roboczych przed datg konferencji zobowigzany jest do
przekazania drogg mailowg uszczegétowionej propozycji asortymentu (menu) do akceptac;ji
Zamawiajgcego. Jezeli uszczegdtowiona propozycja asortymentu (menu) nie bedzie odpowiadata
wymaganiom Zamawiajgcego, Zamawiajgcy niezwtocznie zgtosi drogg mailowa uwagi wraz ze
wskazaniem zmian. Wykonawca niezwfocznie ma obowigzek dokonaé niezbednych korekt i
przesta¢ Zamawiajgcemu zmodyfikowang uszczegétowiong propozycje asortymentu (menu)
zgodnie z uwagami Zamawiajgcego i zapisami OPZ;

b. Wykonawca po akceptacji menu zobowigzany jest przedstawi¢ Zamawiajgcemu menu z

probkami jedzenia w celu weryfikacji jakosci i estetyki kazdego dania, w siedzibie Zamawiajgcego
najpdzniej 5 dni roboczych przed datg konferencji regionalnej. Prezentacja dotyczy¢ bedzie
asortymentu, ktdéry byt zaakceptowany przez Zamawiajacego na etapie uszczegdtowionej
propozycji asortymentu (menu). W przypadku zgtoszenia uwag Zamawiajgcego do asortymentu,
Wykonawca ma obowigzek dokonac niezbednych korekt w ciggu 2 dni roboczych przestac
Zamawiajgcemu zmodyfikowang uszczegétowiong ostateczng propozycje asortymentu (menu);
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2)

c. przekaski zimne i ciasta zapewnione przez Wykonawce muszg byé Swieze oraz charakteryzowad
sie wysoka jakoscig zgodnie z obowigzujacymi przepisami w zakresie $wiadczenia ustug
gastronomicznych. Ciasta bedg miaty co najmniej 5 dniowy termin przydatnosci do spozycia po
realizacji ustugi cateringowej na konferencje. Przekgski zimne bedg miaty co najmniej 1 dniowy
termin przydatnosci do spozycia po realizacji ustugi cateringowej na konferencje;

d. przekaski zimne i ciasta muszg by¢ wykonane z wysokiej jakosci (tzw. gatunek 1) produktéw
naturalnych (nieprzetworzonych), s$wiezych (niemrozonych), sktadnikdw sezonowych z
ograniczong iloscig substancji dodatkowych (tj. konserwujgcych, zageszczajgcych, barwigcych)
lub sztucznie aromatyzowanych) oraz przygotowane nie wczesniej niz w przeddziend ich
wydawania. Muszg charakteryzowa¢ sie wysokg jakoscig w odniesieniu do uzytych sktadnikéw
oraz estetyki podania. Produkty przetworzone (takie jak kawa, herbata i inne) muszg posiadac
odpowiednig date przydatnosci do spozycia;

e. Wykonawca zapewni odpowiednig temperature potraw i napojéow (termosy, podgrzewacze,
schtadzacze) zgodnie z wytycznymi Instytutu Zywnosci i Zywienia, wg. ktérych optymalne
temperatury dla positkdw muszg wynosi¢ w momencie podania:

—dla napojow goracych (np.: kawa, herbata) — nie mniej niz + 80 stopni ° C,
—dla napojoéw i dan zimnych — ponizej 4 stopni ° C,
podane gramatury dotyczg wypiekdw cukierniczych po obrébce termicznej +/- 5 %;

g. asortyment zamdwienia musi by¢ dostosowany do czasu dostarczenia wypiekdw na miejsce
wskazane przez Zamawiajgcego tak, aby ich jako$¢ i Swiezos¢ nie ulegta pogorszeniu;

h. kazda porcja wypiekdw musi by¢ serwowana w papierowych papilotach,

i.  wypieki muszg by¢ utozone w odlegtosci uniemozliwiajgcej dotykanie sgsiadujgcej porcji innego
ciasta, kazde w papierowym papilocie oraz utozone w taki sposdb, aby byty tatwo dostepne i
estetycznie wyeksponowane;

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

a. Wykonawca musi dysponowaé odpowiednimi pojazdami typu chtodnie i sprzet transportowy
w celu wtasciwego transportu produktow i wypiekdw oraz sprzetow;

b. Wykonawca zapewni transport produktéow i wypiekédw do miejsca $wiadczenia ustugi
w specjalnych pojemnikach/ termosach, zapewniajgcych utrzymanie nalezytej jakosci potraw
w tym konsystencji, waloréw smakowych jak i estetycznych. Wszelkie pojemniki, termosy,
naczynia uzywane do transportu potraw muszg posiadaé¢ odpowiednie atesty i certyfikaty
wydane przez wtasciwe jednostki potwierdzajgce dopuszczenie do kontaktu z zywnoscig;

c. Wykonawca dostarczy catering oraz przygotuje stoly i zastawy minimum 1 godzine przed
rozpoczeciem konferencji regionalnej w godzinach wskazanych przez Zamawiajgcego;

d. Wykonawca musi zapewni¢ dla wszystkich uczestnikow czyste nakrycia dostosowane

do serwowanego asortymentu (menu), bez wad i skaz. Nakrycia i zastawa muszg stanowic¢ jeden
rodzaj stanowigcy spojny komplet;
Uwaga: Zamawiajgcy nie dopuszcza uzywania roznych serii, kompletow, rodzajéw, zdobien
nakry¢ poszczegdlnych czesci zastaw, rdinej wielkosci, wysokosci, formy szkta do napojow
zimnych, réznych rodzajéw emblematdw na sztuécach, réznego ksztattu, wielkosci, wzoréw na
filizankach, talerzach, itp.;
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Zamawiajgcy wyklucza uzywanie obrendowanej / oznakowanej zastawy;

Rys. 5.
Zamieszczone ponizej zdjecie jest jedynie przyktadem graficznym i nie stanowi obligatoryjnego

wzoru.

e. Wykonawca musi zapewni¢ nieuszkodzony sprzet, zastawe stotowg i szkto do serwowania

napojow tj.:

szklanki typu long o poj. 330 ml,

filizanki wraz ze spodkami, itp.,

dzbanuszki do mleka, itp.,

sztucce, sztuéce do serwowania,

tabliczki z nazwami ciast, podaniem zawartosci i wystepujgcych w wypiekach najpopularniejszych
alergendw,

sprzet podgrzewajacy elektryczny do napojow goracych;

f.  Wykonawca musi zapewnic:

stoty bufetowe nakryte czystymi elastycznymi pokrowcami, ktérych kolor zostanie okreslony
minimum na 7 dni roboczych przed kazdg konferencja. 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. Zamawiajacy nie dopuszcza uzywania
skirtingdw: marszczonych, btyszczacych, nabtyszczanych, zawieszanych na brzegu stotu.
Zamawiajacy preferuje ustawienie stotu umozliwiajgce uczestnikom naktadanie wypiekdw
z dwdch stron stotu, natomiast dopuszcza ustawienie umozliwiajgce dostep do nich z jednej
strony stotu,

stoliki coctailowe o blatach niezniszczonych w ilosci co najmniej 10 szt.;

g. dopuszcza sie tradycyjne elementy dekoracji stotéw;

h. ustawienie wypiekdéw/kanapek na stotach musi umozliwia¢ swobodny dostep do czestowania sie

nimi, produkty cukiernicze moga by¢ wyeksponowane na prezenterach;

i.  Wykonawca zapewnia parawany zastaniajace zaplecze cateringowe;

Wykonawca jest zobowigzany do utrzymania czystosci we wszystkich przestrzeniach zwigzanych

z realizacjg ustugi;

k. w przestrzeni bufetowej muszg by¢ zapewnione co najmniej 2 bezdotykowe, metalowe, otwarte

kosze na Smieci o pojemnosci co najmniej 50 litrow (kazdy z nich) wraz z workami do wymiany

(co najmniej 5 workdw, minimum 50-litrowych na kazde wydarzenie i na kazdy kosz);
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I.  Wykonawca zobligowany jest do systematycznego uzupetniania przekasek zimnych, ciast,
wypiekdw, napojéw, wody butelkowanej, czystych naczyn oraz do zbierania zuzytych i brudnych
naczyn, dezynfekcji powierzchni i sprzetéw, oprdzniania koszy na $mieci/wymiany workow.

3) Obowiagzki Wykonawcy w zakresie zapewnienia personelu w trakcie realizacji catego zaméwienia:

a. na dzien realizacji konferencji regionalnej Wykonawca musi dysponowac¢ osobami zdolnymi do
wykonania zamédwienia, o kwalifikacjach i doswiadczeniu niezbednym do jego wykonania;

b. koordynator ustugi/ manager — osoba, ktéra koordynowata realizacie co najmniej
2 imprez/eventdéw/spotkan/ seminariéw/ konferencji/ warsztatéw, kazde wydarzenie o wartosci
minimum 7 500,00 ztotych brutto oraz w kazdym z nich kierowata zespotem nie mniejszym niz
6-osobowy. Osoba ta, w przypadku kazdego z wydarzen, byta odpowiedzialna za dziatania
dotyczace kompleksowych ustug cateringowych a zakres wykonanych przez nig czynnosci
obejmowat co najmniej realizacje dziatan organizacyjnych, obstugi klientéw, kontaktu
z kontrahentami i podwykonawcami;

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

d. Wykonawca bedzie zobowigzany do zapewnienia nastepujacych srodkéw ochrony osobistej
dla personelu biorgcego udziat w konferencji, zgodnie z obowigzujgcymi zaleceniami
Ministerstwa Zdrowia i Gtdwnego Inspektoratu Sanitarnego w czasie realizacji zaméwienia:

— maski - Wykonawca zapewni maseczki dla kazdego kelnera i pracownika obstugi na
konferencje regionalng. Liczba: co najmniej 4 szt. (tj. dla 3 kelneréw oraz koordynatora).
Wykonawca zobowigzany jest do posiadania dodatkowych, zapasowych masek oraz ich
wymiany w przypadku ich zuzycia, uszkodzenia lub zniszczenia w trakcie trwania
konferencji,

— ptyn do dezynfekcji rak dla uczestnikdw konferencji i personelu oraz do dezynfekcji stotéw
koktajlowych i sprzetéw gastronomicznych - w ramach realizacji zamdéwienia Wykonawca
na dzien konferencji regionalnej zapewni i ustawi w miejscach wskazanych przez
Zamawiajgcego co najmniej 3 butelki /dystrybutory ptyndéw/ preparatéw do dezynfekcji
powierzchni i sprzetdow gastronomicznych (tgcznie co najmniej 3 litry oraz co najmniej 2
butelki /dystrybutory ptyndw/ preparatéw do dezynfekcji rak dla uczestnikow konferencji
(tacznie co najmniej 2 litry). Kazda butelka/ dystrybutor z atomizerem/ dozownikiem
0 pojemnosci co najmniej 1 litr,

— rekawice nitrylowe dla personelu - rekawice muszg mieé status wyrobu medycznego. Kolor:
biaty lub niebieski lub czarny (przy czy jeden kolor dla wszystkich sztuk). Liczba: co najmniej
20 szt. na dzien konferencji. Rozmiar: ,M” oraz ,L” (co najmniej 10 szt. rozmiaru M oraz co
najmniej 10 szt. rozmiaru L, kazdy rozmiar rekawic w oddzielnym opakowaniu, kazda para
rekawic fabrycznie zamknieta, na opakowaniu wymagana minimalnie informacja
0 rozmiarze);

e. personel majacy bezposredni kontakt z zywnos$ciag musi mieé¢ aktualne orzeczenie lekarskie
dla celéw sanitarno-epidemiologicznych oraz nosi¢ maseczki oraz rekawiczki jednorazowe
podczas uktadania i serwowania ciast, wypiekdw, napojow i dodatkéw podczas wszystkich
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konferencji. Kopie orzeczen lekarskich muszg znajdowad sie w miejscu aktualnego wykonywania
pracy. Orzeczenia muszg by¢ przedstawione Zamawiajagcemu przed realizacja umowy oraz
udostepniane do wgladu na kazdg prosbe Zamawiajgcego w czasie i w miejscu realizacji ustugi.
W sytuacji, gdy osoba wykonujgca prace nie bedzie posiadata aktualnego orzeczenia lekarskiego,
nie moze pracowac przy realizacji umowy, Wykonawca musi zapewnic na jej miejsce inng osobe
spetniajgcy, ktdra spetnia wymagania Zamawiajgcego. Zmiana oséb do realizacji zamdwienia
musi nastgpi¢ maksymalnie w ciggu 1 godziny od stwierdzenia powyzszego faktu.

f. na zadanie Zamawiajgcego w terminie przez niego wskazanym (nie krétszym niz 5 dni roboczych
przed realizacjag umowy) Wykonawca zobowigzuje sie przedtozyé oswiadczenie o zatrudnieniu
przy realizacji zamdwienia oséb posiadajgcych wazng ksigzeczke Sanepid.

4) Inne obowiagzki Wykonawcy:

a. Wykonawca zobowigzany jest do stosowania sie do wszelkich uwag i zalecen Zamawiajgcego
w zakresie kwestii technicznych i organizacyjnych;

b. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepiséw prawa w zakresie przechowywania
i przygotowywania artykutéw spozywczych (m. in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r.
o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia Dz. U. z 2018 r. nr 136 poz. 1541 z pdzn. zm.);

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

IIl. Postanowienia koncowe

1. 5% serwowanego podczas wydarzenia asortymentu bedzie podlegato losowej kontroli Zamawiajgcego
pod wzgledem jakosciowym, wagowym i organoleptycznym. W przypadku, gdy Zamawiajgcy stwierdszi,
ze jakos¢ produktéw lub poszczegdlnych ich sktadnikéw nie jest zgodna z wymaganiami opisanymi w
OPZ, Wykonawca jest zobowigzany do ich wymiany tj. do dostarczenia nowych produktéw w ciggu
maksymalnie 1,5 godziny od momentu zgtoszenia zastrzezen Koordynatorowi Wykonawcy;

2. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wglagdu we wszystkie dokumenty potwierdzajgce jakosc
wykorzystywanych produktéw, atestéw na urzgdzenia, sprzet, naczynia, opakowania transportowe
wykorzystywane w procesie przygotowania i transportu positkéw;

3. Zamawiajacy nie pokrywa kosztéw transportu, wyzywienia i noclegdw oséb wykonujgcych zamodwienie;

4. Wszelkie wyposazenie niezbedne do prawidtowego wykonania ustugi (stoty bufetowe/cateringowe,
niezbedny sprzet bufetowy, urzadzenia grzewcze, aranzacje stotdw, parawany zastaniajace zaplecze
cateringowe, itp.) Wykonawca zapewnia¢ 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;

5. Realizacja zamdwienia w tym: proces przygotowania, transport, wydawanie positkdbw oraz mycie,
dezynfekcja, utrzymanie czystosci pomieszczen musi by¢é zgodna z obowigzujgcymi przepisami prawa,
normami i zasadami sanitarno-epidemiologicznymi, w tym Gtodwnego Inspektora Sanitarnego
w dniu realizacji ustugi
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6. Zamawiajacy dopuszcza mozliwos¢ uzycia jednorazowych naczyni, sztuécdw i opakowan, zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami prawa i wymogami Gtéwnego Inspektoratu Sanitarnego w czasie trwania
realizacji zamdwienia, naczynia i sztuéce uzyte do serowania potraw, napoi muszg naleze¢ do jednego
wzgledem wygladu, koloru lub wzoru zestawu (seria);

7. Wszystkie oferowane opakowania, muszg by¢ zgodne z Dyrektywg Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
2019/904 z dnia 5 czerwca 2019 r. w sprawie zmniejszenia wptywu niektérych produktéw z tworzyw
sztucznych na srodowisko;

8. Wszystkie oferowane produkty i opakowania, muszg by¢ zgodne z obowigzujgcymi przepisami i spetniac
wymogi Gtéwnego Inspektoratu Sanitarnego (GIS) oraz obowigzujagce normy jakosci zywieniowej
(opakowania z atestem Narodowego Instytutu Zdrowia Publicznego Panstwowego Zaktadu Higieny
tj. przystosowane do kontaktu z zywnoscig);
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