Opis Przedmiotu Zamowienia

I. Opis przedmiotu zamoéwienia
1. Przedmiotem zamdwienia jest kompleksowa organizacja i obstuga spotkania dla minimum 250 oséb

a maksimum 300 osdb na potrzeby Mazowieckiej Jednostki Wdrazania Programéw Unijnych

(zwanego dalej wydarzeniem), na ktére sktada sie:

a) zapewnienie sali z sceng (wymiary sceny minimum 3x5 m) oraz systemem audio minimum 85
dB dla maksimum 300 oséb

b) zapewnienie cateringu i obstugi do niego.

2. Ustuga zostanie wykonana w dniu 1 lipca 2022 r. od godz. 14:00-18.00.

3. Ustuga bedzie realizowana podczas jednego wydarzenia w granicach administracyjnych
wojewoédztwa mazowieckiego z uwzglednieniem odlegtosci nie wiekszej niz 3 km od siedziby
Zamawiajgcego (adres: ul. Jagielloriska 74, 03-301 Warszawa) 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 jakg nalezy pokona¢ od siedziby Zamawiajacego do
zaproponowanego obiektu.

4. Ustuga bedzie realizowana dla minimalnie 250 a maksymalnie 300 osdb, przy czym Zamawiajacy
poinformuje drogg mailowg Wykonawce o ostatecznej liczbie uczestnikéw wydarzenia najpdzniej
na 5 dni przed datg wydarzenia.

Il. Szczegoty zamdwienia

1. Plan cateringowy:
1) napoje gorace i zimne — dostepne przez caty czas trwania wydarzenia, uzupetniane na

biezgco:

a. sSwiezo parzona naturalna kawa mielona serwowana bez ograniczen;
Wykonawca zapewni co najmniej 2 ekspresy cisnieniowe o zwiekszonej wydajnosci
wyposazone w mitynek do mielenia kawy oraz zbiornik na wode i mleko, z opcj3
robienia cappuccino i latte;

b. mleko do kawy o zawartosci ttuszczu 2 % oraz mleko bez laktozy o zawartosci ttuszczu
2 %, serwowane w mlecznikach;

c. herbata ekspresowa — do wyboru sposréd co najmniej 5 rodzajéw herbat w torebkach
(w tym: czarna, owocowa, zielona), pakowana pojedynczo, musi posiada¢ date
przydatnosci do spozycia wygasajgcg nie wczesniej niz na 6 miesiecy pod dniu
wykonania zlecenia, parzona wrzatkiem;
wrzatek bez ograniczen;

e. woda gazowana butelkowana i woda niegazowana butelkowana (50% gazowana i 50%
niegazowana, pojemnos¢ butelki co najmniej po 0,51), w ilosci co najmniej 0,5 na
osobe, przy zachowaniu réwnych proporcji pomiedzy iloscig wody gazowanej i
niegazowanej, muszg posiada¢ date przydatnosci do spozycia wygasajacg nie
wczesniej niz na 6 miesiecy pod dniu wykonania zlecenia;

2) dodatki do napojéw — dostepne w sposdb ciggty oraz uzupetniane na biezgco:

a. Swieza cytryna pokrojona w plastry, estetycznie utozona na spodeczkach z

widelczykiem do naktadania;
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3)

4)

2.

dwa rodzaje cukru w saszetkach: cukier biaty i cukier trzcinowy nierafinowany;
stodzik w saszetkach;
wykataczki pakowane pojedynczo;

® o o T

serwetki papierowe pakowane pojedynczo, minimum 3 warstwowe o wymiarach co
najmniej 33 x 33 cm;

ciasta — zestaw ciast po minimum 3 rodzaje ciast do wyboru, pakowane w zestawy po
minimum 3 rézne szt. w kazdym zestawie, co najmniej po 2 zestawy dla kazdej osoby (nie
mniej niz 200 g na osobe). Ciasta muszg by¢ wykonane ze swiezych sktadnikéw. Zamawiajacy
nie dopuszcza ciast wykonanych z pétproduktéw.

Przekaski ciepte — dostepne w sposdb ciggty oraz uzupetniane na biezgco: co najmniej 4
rodzajow w ilosci minimum 2 szt. na osobe, w ilosci nie mniej niz 200 g na osobe np.: focaccia,
tortille z grillowanym kurczakiem, warzywami, mini burgery/vege, tddeczki ziemniaczane
Przekaski zimne — dostepne w sposéb ciggty oraz uzupetniane na biezgco: minimum 4
rodzajow, w ilosci minimum 2 szt. na osobe, w ilosci nie mniej niz 200 g na osobe np. antipasti,
Humus ze stupkami warzywnymi, mini mozzarella z pomidorkami koktajlowymi i bazyliowym
pesto,

tort serwowany na rozpoczecie dla minimum 300 o0sdb, w stylu angielskim, na biszkoptach
ttuszczowych, z warstwa chrupigcej praliny, dwoma warstwami smietanowymi oraz zelka
owocowg, waga nie mniej niz 35 kg o ksztatcie prostokatnym, smaku i kolorystyce
zaakceptowanej przez Zamawiajgcego.

Obowigzki Wykonawcy przy wykonywaniu zamowienia:

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

a. Wykonawca nie pdzniej niz na 3 dni robocze przed datg wydarzenia zobowigzany jest do
przekazania drogg mailowg uszczegétowionej propozycji asortymentu (menu) do akceptacji
Zamawiajgcego. Jezeli uszczegdtowiona propozycja asortymentu (menu) nie bedzie
odpowiadata wymaganiom Zamawiajgcego, Zamawiajacy niezwtocznie zgtosi drogg mailowa
uwagi wraz ze wskazaniem zmian. Wykonawca niezwtocznie ma obowigzek dokonac
niezbednych korekt i przesta¢ Zamawiajgcemu zmodyfikowang uszczegétowiong propozycje
asortymentu (menu) zgodnie z uwagami Zamawiajgcego i zapisami OPZ;

b. ciasta, przekaski ciepte i zimne zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ Swieze oraz
charakteryzowac¢ sie wysokag jakoscig zgodnie z obowigzujgcymi przepisami w zakresie
Swiadczenia ustug gastronomicznych, bedg miaty co najmniej 2 dniowy termin przydatnosci do
spozycia po terminie realizacji ustugi cateringowej na konferencji;

c. ciasta, przekaski ciepte i zimne muszg by¢ wykonane z wysokiej jakosci (tzw. gatunek )
produktéw naturalnych (nieprzetworzonych), swiezych (niemrozonych), sktadnikow
sezonowych z ograniczong iloscig substancji dodatkowych (tj. konserwujgcych, zageszczajgcych,
barwigcych) lub sztucznie aromatyzowanych) oraz przygotowane nie wczesniej niz w przeddzien
ich wydawania. Muszg charakteryzowa¢ sie wysoka jakoscia w odniesieniu do uzytych
sktadnikdw oraz estetyki podania. Produkty przetworzone (takie jak kawa, herbata i inne) musza
posiadac¢ odpowiednig date przydatnosci do spozycia;

d. Wykonawca zapewni odpowiednig temperature potraw i napojéw (termosy, podgrzewacze,
schtadzacze) zgodnie z wytycznymi Instytutu Zywnosci i Zywienia;

e. podane gramatury dotyczg wypiekow cukierniczych po obrébce termicznej +/- 5 %;
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f. asortyment zamodwienia musi by¢ dostosowany do czasu dostarczenia wypiekdw na miejsce
wskazane przez Zamawiajgcego tak, aby ich jako$¢ i Swiezos¢ nie ulegta pogorszeniu;

g. wypieki muszg by¢ utozone w odlegtosci uniemozliwiajacej dotykanie sgsiadujgcej porcji
innego ciasta, kazda porcja wypiekéw musi by¢ serwowana w papierowych papilotach, utozone
w taki sposéb, aby byty tatwo dostepne i estetycznie wyeksponowane;

2) Obowigzki Wykonawcy w zakresie obstugi technicznej tj.: w miejsce realizacji zamdwienia ,
przygotowania i ustawienia niezbednych mebli, aranzacji stotéw, sprzatania:
a. Wykonawca przygotuje stoty i zastawy minimum 1 godzine przed rozpoczeciem wydarzeniem
w godzinach wskazanych przez Zamawiajgcego;
b. Wykonawca zapewni tabliczki w jezyku polskim z nazwami przekasek cieptych i zimnych
z wykazem najbardziej popularnych alergendéw wystepujgcych w tych potrawach;
c. Wykonawca musi zapewni¢ dla wszystkich uczestnikdéw czyste nakrycia dostosowane
do serwowanego asortymentu (menu), bez wad i skaz;
d. Wykonawca jest zobowigzany do utrzymania czystosci we wszystkich przestrzeniach
zwigzanych z realizacjg ustugi;
e. Wykonawca zobligowany jest do systematycznego uzupetniania ciast, przekasek cieptych i
zimnych, herbaty, wody butelkowanej, czystych naczyn oraz do zbierania zuzytych i brudnych
naczyn, oprdzniania koszy na $mieci/wymiany workow.

Postanowienia koncowe

. Wszelkie wyposazenie niezbedne do prawidtowego wykonania ustugi (stoty cateringowe,

niezbedny sprzet bufetowy, urzagdzenia grzewcze, itp.) Wykonawca zapewnia¢ bedzie we wtasnym
zakresie i nie bedzie pobierat z tego tytutu zadnych dodatkowych opfat. Koszty z tym zwigzane
Wykonawca zawiera w cenach podanych w formularzu ofertowym;

Realizacja zamoéwienia w tym: proces przygotowania, wydawanie positkéw oraz mycie, utrzymanie
czystosci pomieszczen musi by¢ zgodna z obowigzujgcymi przepisami prawa, normami i zasadami
sanitarno-epidemiologicznymi, w tym Gtéwnego Inspektora Sanitarnego w dniu realizacji ustugi.
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 sSrodowisko;

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