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Opis przedmiotu zamodwienia
na ustuge cateringowa realizowang na terenie wojewddztwa mazowieckiego w 2023 r.

Czesc 1. — 13 Forum Rozwoju Mazowsza

Opis przedmiotu zaméwienia

. Przedmiotem zamodwienia jest wykonanie kompleksowej ustugi cateringowej podczas 2 dni trwania

13 Forum Rozwoju Mazowsza (zwanym dalej Forum) dla minimalnie 300 oséb a maksymalnie 800 oséb w
Warszawie w 2023 roku.

. Ustuga cateringowa bedzie realizowana od dnia podpisania umowy do maksymalnie

8 grudnia 2023 r.

. Doktadne miejsce i termin wydarzenia zostanie podane Wykonawcy najpdzniej 14 dni przed datq realizacji

ustugi cateringowej drogg elektroniczna.

. Program Forum zostanie przekazany Wykonawcy nie pdzniej niz na 14 dni przed realizacja ustugi

cateringowej w celu dostosowania sie Wykonawcy do harmonogramu catego wydarzenia.

. Ustuga cateringowa na oba dni Forum bedzie realizowana dla minimalnie 300 a maksymalnie 800 oséb,

przy czym Zamawiajacy poinformuje drogg mailowa Wykonawce o ostatecznej liczbie uczestnikow
pierwszego i drugiego dnia wydarzenia najpdzniej na 5 dni roboczych przed datg Forum.

. Planowany termin realizacji umowy: 14-15 listopada 2023 r.

1) pierwszego dnia Forum w godzinach od 7:00 do maksymalnie 20:00 (Zamawiajgcy
potwierdzi drogg mailowg doktadne godziny 14 dni przed datg 14 listopada 2023 r.),
2) drugiego dnia Forum w godzinach od 7:00 do 15:30.

. Zamawiajacy zapewnia miejsce cateringowe wraz z powierzchnig o charakterze magazynowym w celu

realizacji catej ustugi.

Szczegoty zamoéwienia

. Plan cateringowy na pierwszy i drugi dzien Forum:

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

a. S$wiezo parzona naturalna kawa mielona serwowana bez ograniczen;
kawa musi by¢ transportowana w opakowaniach zbiorczych pakowana hermetycznie,
posiadac¢ date do spozycia wygasajgcg nie wczesniej niz 6 miesiecy po dniu wykonaniu
zlecenia. Wykonawca zapewni co najmniej 10 ekspreséw cisnieniowych o zwiekszonej
wydajnosci wyposazone w mtynek do mielenia kawy oraz zbiornik na wode i mleko, z opcja
robienia cappuccino i latte, (minimum jeden ekspres cisnieniowy na 40 oséb);

b. mleko do kawy o zawartosci ttuszczu 2 %, oraz mleko bez laktozy o zawartosci 2 % ttuszczu,
serwowane w mlecznikach;
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herbata ekspresowa — do wyboru sposréd co najmniej 6 rodzajow herbat w torebkach
(w tym: czarna, owocowa, zielona), pakowana pojedynczo, musi posiada¢ date przydatnosci
do spozycia wygasajgcg nie wczesniej niz 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 co najmniej po 0,5 I), w ilosci co najmniej 0,5 | na osobe,
przy zachowaniu réwnych proporcji pomiedzy iloscig wody gazowanej i niegazowanej, musza
posiadac date przydatnosci do spozycia wygasajacg nie wczesniej niz 6 miesiecy po dniu
wykonania zlecenia;

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

a.

® a0 T

sSwieza cytryna pokrojona w plastry, estetycznie utozona na spodeczkach z widelczykiem
do nakfadania;

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 x33 cm;

3) satatki — dostepne w sposdb ciggty oraz uzupetniane na biezgco:

co najmniej 3 rodzaje do wyboru np.: satatka grecka z fetg i oliwkami, satatka brokutowa,
satatka z siekang piersig z kurczaka i chrupigcymi warzywami, satatka z kurczakiem wedzonym,
ananasem i kukurydzg w sosie jogurtowo-majonezowym, satatka z gruszkg kozim serem i
orzechami wtoskimi, satatka z tuniczyka, satatka capresse, satatka z suszonymi pomidorami i
ziotowymi grzankami, itp.;

4) pieczywo do satatek — dostepne w sposéb ciggly oraz uzupetniane na biezgco dopasowane do

satatek, np.: pszenne, razowe, graham, butki, bagietki (moze by¢ z dodatkiem ziét, masta,
czosnku), minimum 3 sztuki na osobe;

5) Pasty do pieczywa — dostepne w sposob ciggly oraz uzupetniane na biezgco np. twarozek z

rzodkiewka i szczypiorkiem, hummus paprykowy, pasta z turiczyka kaparami i ogérkiem, itp.

6) ciasta — dostepne w sposdb ciggly oraz uzupetniane na biezaco:

min. 3 rodzaje ciast do wyboru np.: sernik, szarlotka, comber, makowiec, drozdzowe (min. 2
porcje na osobe — gramatura porcji na osobe co najmniej 90- 100g).

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

7) Lunch - dla minimum 150 a maksymalnie dla 400 os6b kazdego dnia Forum serwowany w ogdlnej

przestrzeni cateringowej oraz w wydzielonych salach:

a)

b)
c)

2 zupy do wyboru, co najmniej 250 ml na osobe, w proporcji 50/50 np. rosét, pomidorowa,
borowikowa z tazankami, zurek z jajkiem i kietbasg;

2 rodzaje mies do wyboru, w ilosci co najmniej 200 g na osobe po poddaniu obrébce termicznej
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
typu: panga, sum afrykanski, sola, toso$ hodowlany;

2 rodzaje saftat mieszanych z minimum 4 sktadnikami plus dodatkiem sosu, w ilosci co najmniej
200 g na osobe, w tym jedna z satat musi by¢ weganska. Zamawiajgcy nie dopuszcza kapusty
pekinskiej;

Mazowiecka Jednostka Wdrazania Programéw Unijnych
ul. Inflancka 4, 00-189 Warszawa
Strona2z7



W2zP.331-1-15/23.U.WIPFE Zatacznik nr 2.1 do SWZ

e) warzywa gotowane na parze lub z grilla, w ilosci co najmniej 200 g na osobe po obrébce
termicznej. Zamawiajgcy nie dopuszcza przygotowania dan z produktéw mrozonych;

f) 2 rodzaje dodatkdw skrobiowych np. ryz bragzowy, ziemniaki z wody ze swiezym koprem, kasze,
w ilosci co najmniej 200 g na osobe po obrdbce termicznej.

10) tort pietrowy.

Tort pietrowy o niebanalnym ksztatcie, co najmniej trzywarstwowy, waga nie mniej niz 50 kg tak
aby starczyto minimum po jednej porcji dla kazdej z 200 osdéb. Smak tortu, jego ksztatt
i kolorystyka do akceptacji Zamawiajgcego.

UWAGA: Zamawiajgcy zastrzega, ze menu lunchowe pierwszego i drugiego dnia Forum musi by¢ rézne.

UWAGA: Z uwagi na fakt, iz realizacja czesci zamodwienia dotyczacej przygotowania tortu jest scisle
powigzania z organizacjg wydarzenia planowanego jako wydarzenie towarzyszace Forum,
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do catkowitej rezygnacji z tej czesci (tort pietrowy). W
przypadku, gdyby wydarzenie towarzyszgce Forum zostato odwotane, Zamawiajacy poinformuje
o tym Wykonawce najpézniej na 5 dni roboczych przed jego planowang datg, a Wykonawca nie
bedzie sobie roscit prawa do zadnego wynagrodzenia w zwigzku z tg czescig zamdwienia.

2. Obowigzki Wykonawcy przy wykonywaniu zamoéwienia:

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

a. Wykonawca nie pdzniej niz na 5 dni roboczych przed datg Forum zobowigzany jest do przekazania
drogg mailowg uszczegdtowionej propozycji asortymentu (menu) do akceptacji Zamawiajacego.
Jezeli uszczegdtowiona propozycja menu nie bedzie odpowiadata wymaganiom Zamawiajgcego,
Zamawiajgcy niezwtocznie zgtosi drogg mailowa uwagi wraz ze wskazaniem zmian. Wykonawca
ma obowigzek dokonaé niezbednych korekt i przestaé niezwtocznie Zamawiajagcemu zmieniong
propozycje menu zgodnie z uwagami Zamawiajgcego i zapisami OPZ;

b. przekaski zimne zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ Swieze oraz charakteryzowac sie
wysoka jakoscia zgodnie z obowigzujacymi przepisami w zakresie $wiadczenia ustug
gastronomicznych, muszg miec co najmniej 2-dniowy termin przydatnosci do spozycia po realizacji
ustugi cateringowej na Forum;

c. przekaski zimne muszg by¢ wykonane z wysokiej jakosci (tzw. gatunek 1) produktéw naturalnych
(nieprzetworzonych), swiezych (niemrozonych), sktadnikéw sezonowych z ograniczong iloscig
substancji dodatkowych (tj. konserwujgcych, zageszczajgcych, barwigcych) lub sztucznie
aromatyzowanych) oraz przygotowane nie wczes$niej niz w przeddzien ich wydawania. Muszg
charakteryzowac sie wysokg jakoscig w odniesieniu do uzytych sktadnikdéw oraz estetyki podania.

d. produkty przetworzone (takie jak kawa, herbata i inne) muszg posiada¢ odpowiednig date
przydatnosci do spozycia;

e. Wykonawca zapewni odpowiednig temperature potraw i napojéw (termosy, podgrzewacze,
schtadzacze) zgodnie z wytycznymi Instytutu Zywnosci i Zywienia;
podane gramatury dotyczg wypiekow cukierniczych po obrdbce termicznej +/- 5 %;

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

h. wypieki muszg byé utozone w odlegtosci uniemozliwiajgcej dotykanie sgsiadujgcej porcji innego
ciasta, utozone w taki sposdb, aby byty tatwo dostepne i estetycznie wyeksponowane; ustawienie
przekasek zimnych na stotach musi umozliwia¢ swobodny dostep do czestowania sie nimi,
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produkty cukiernicze mogg byé wyeksponowane na prezenterach, ekspozytorach; nie dopuszcza
sie uktadania pietrowo tj. jedno na drugim.

2) 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 dysponowac¢ odpowiednimi pojazdami typu chtodnie i sprzet transportowy
w celu wtasciwego transportu produktow i wypiekdw oraz sprzetéw;

Wykonawca zapewni transport produktdw i wypiekdw do miejsca s$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 posiadac¢ odpowiednie atesty i certyfikaty wydane
przez wiasciwe jednostki potwierdzajgce dopuszczenie do kontaktu z zywnoscig;

Wykonawca dostarczy catering oraz przygotuje stoty i zastawy minimum 1 godzine przed
rozpoczeciem Forum w godzinach wskazanych przez Zamawiajgcego;

Wykonawca zapewni tabliczki w jezyku polskim z nazwami przekasek zimnych i dan lunchowych
z wykazem najbardziej popularnych alergendéw wystepujgcych w tych potrawach;

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: Zamawiajacy nie dopuszcza uzywania réznych serii, kompletéw, rodzajéw, zdobien nakryé
poszczegdlnych czesci zastaw, réznej wielkosci, wysokosci, formy szkta do napojow zimnych,
roznych rodzajow emblematow na sztuécach, réznego ksztattu, wielkosci, wzorow
na filizankach, talerzach, itp.;

Zamawiajgcy wyklucza uzywanie obrendowanej / oznakowanej zastawy;

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

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

— szklanki typu long o pojemnosci co najmniej 330 ml,

— filizanki wraz ze spodkami, itp.,

— dzbanuszki do mleka, itp.,

— sztucce oraz sztuéce do serwowania,

— dyspensery, dozowniki bufetowe do sokéw,

— stojaki bufetowe chromowane,

— ekspozytory w réznym ksztatcie np. okragta trybuna bufetowa, trybuna bufetowa % kota,
trybuna bufetowa schody, patera stojak kilku-poziomowy, itp.,
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— stand’y bufetowe;

— sprzet podgrzewajacy elektryczny do napojéw gorgcych, warniki, zaparzacze;

g. Wykonawca musi zapewnic:

— stoty bufetowe nakryte czystymi elastycznymi pokrowcami, ktérych kolor zostanie okreslony
minimum na 5 dni roboczych przed datg Forum. 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.
Zamawiajgcy preferuje ustawienie stotu umozliwiajgce uczestnikom nakfadanie wypiekow
z dwdch stron stotu, natomiast dopuszcza ustawienie umozliwiajgce dostep do nich z jednej
strony stotu,

—  stoliki coctailowe o blatach niezniszczonych, w ilosci co najmniej 30 szt., nakryte czystymi
elastycznymi pokrowcami; ktérych kolor zostanie okreslony minimum na 5 dni robocze przed
Forum. W przypadku ich zabrudzenia lub zalania, pokrowce muszg by¢ natychmiast
wymienione na nowe i czyste. W sytuacji uszkodzenia stolika musi by¢ on natychmiast
wymieniony na nowy.

h. dopuszcza sie tradycyjne elementy dekoracji stotow;

i.  Wykonawca zapewnia parawany zastaniajgce zaplecze cateringowe;

j. Wykonawca jest zobowigzany do utrzymania czystosci we wszystkich przestrzeniach zwigzanych
z realizacjg ustugi;

k. w przestrzeni bufetowej muszg by¢ zapewnione: co najmniej 5 bezdotykowych, metalowych,
otwartych koszy na $mieci o pojemnosci co najmniej 50 litrow kazdy z nich wraz z workami
do wymiany, co najmniej 5 workéw, minimum 50-litrowych na kazdy kosz;

. Wykonawca zobligowany jest do systematycznego uzupetniania przekasek zimnych, ciast,
wypiekéw, napojow, wody butelkowanej, czystych naczyn oraz do zbierania zuzytych i brudnych
naczyn, dezynfekcji powierzchni i sprzetéw, oprdzniania koszy na $mieci/wymiany workow.

m. Wykonawca zapewnia dekoracje florystyczng na stotach bufetowych i stolikach koktajlowych,

n. Dekoracja florystyczna musi by¢ ze swiezych kwiatdw cietych. Bukiety na stotach bufetowych i
koktajlowych muszg by¢ dostosowane do ich wielkosci. W przypadku zaistnienia sytuacji, ze po
pierwszym dniu Forum dekoracja florystyczna bedzie zwiednieta lub nieswieza — Wykonawca
zobowigzany jest do jej wymiany na nowga. Aranzacja stotéw musi by¢ spdjna pod wzgledem
kolorystyki i stylu — wyglad okresla Zamawiajacy np. zgodnie z linig kolorystyczng Forum, ktére
bedzie spdjne z wystrojem podczas uroczystej kolacji..

3) Obowiazki Wykonawcy w zakresie zapewnienia personelu w trakcie realizacji catego zamoéwienia:

a. na dzien realizacji Forum Wykonawca musi dysponowac¢ osobami zdolnymi do wykonania

zamodwienia, o kwalifikacjach i doswiadczeniu niezbednym do prawidtowej realizacji ustugi
cateringowej:

b. koordynator ustugi/ manager — co najmniej jedna osoba, ktdra koordynowata realizacje co
najmniej 3 wydarzen o charakterze lunch konferencyjny ciepty/zimny/ brunch/ kolacja/ bankiet;
dla co najmniej 250 osdb, kazde wydarzenie o wartosci minimum 80 000,00 ztotych brutto oraz
wymagane jest, by miejscem wykonywania tych ustug byty spotkania w czasie konferencji
miedzynarodowych/ szkolen/ spotkan dyplomatycznych/ biznesowych itp. oraz w kazdym z nich
osoba kierujgca zespotem nie mniejszym niz 10-osobowy. Osoba ta, w przypadku kazdego z
wydarzen, byfa odpowiedzialna za dziatania dotyczace realizacji kompleksowych ustug
cateringowych, a zakres wykonanych przez nig czynnosci obejmowat co najmniej realizacje
dziatan organizacyjnych, obstugi klientéw, kontaktu z kontrahentami i podwykonawcami;
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¢.  Wykonawca odpowiedzialny bedzie za zapewnienie obstugi kelnerskiej, tj. minimum 10 a maksymalnie
15 kelneréw na kazdy dzien Forum. Obstuga podczas Forum musi przebiega¢ bez opdznien. Kelnerzy
muszg mieé czysty, jednolity ubidr (biata lub czarna koszula, czarne spodnie materiatowe ,,w kant” dla
kobiet i mezczyzn, zapaska koloru czarnego, czarne pantofle) oraz identyfikator/ wizytéwka z imieniem;

d. Jesli zalecenia Ministerstwa Zdrowia i Gtdwnego Inspektoratu Sanitarnego w czasie realizacji
zamoéwienia bedg wymagaty stosowania $rodkéw ochrony osobistej dla personelu biorgcego
udziat w Forum Wykonawca bedzie zobowigzany do zapewnienia nastepujgcych srodkow:

— maski - Wykonawca zapewni maseczki dla kazdego kelnera i pracownika obstugi na Forum.
Wykonawca zobowigzany jest do posiadania dodatkowych, zapasowych masek oraz ich
wymiany w przypadku ich zuzycia, uszkodzenia lub zniszczenia w trakcie trwania Forum,

— ptyn do dezynfekcji rak dla personelu tj. kelnera i pracownika obstugi Forum oraz do
dezynfekcji stotéw koktajlowych i sprzetéw gastronomicznych - w ramach realizacji
zamoéwienia Wykonawca na dzien Forum zapewni i ustawi w miejscach wskazanych przez
Zamawiajgcego co najmniej 3 butelki /dystrybutory ptyndw/ preparatow do dezynfekcji
powierzchni i sprzetdw gastronomicznych tacznie co najmniej 3 litry oraz co najmniej 2
butelki /dystrybutory ptynéw/ preparatéw do dezynfekcji rgk dla uczestnikdw Forum tacznie
co najmniej 2 litry. Kazda butelka/ dystrybutor z atomizerem/ dozownikiem o pojemnosci co
najmniej 1 litr,

— rekawice nitrylowe dla personelu - rekawice muszg mie¢ status wyrobu medycznego. Kolor:
biaty lub niebieski lub czarny (przy czy jeden kolor dla wszystkich sztuk). Liczba: co najmniej
20 szt. na dzien Forum. 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
o rozmiarze);

e. personel majacy bezposredni kontakt z zywnosciag musi mieé¢ aktualne orzeczenie lekarskie
dla celéw sanitarno-epidemiologicznych oraz nosi¢ maseczki oraz rekawiczki jednorazowe
podczas uktadania i serwowania ciast, wypiekdw, napojéw i dodatkéw podczas kazdego dnia
Forum. Kopie orzeczen lekarskich muszg znajdowac sie w miejscu aktualnego wykonywania pracy.
Orzeczenia muszg by¢ przedstawione Zamawiajgcemu przed realizacjg umowy oraz udostepniane
do wgladu na kazdg prosbe Zamawiajagcego 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 zapewni¢ na jej miejsce inng osobe
spetniajgca wymagania Zamawiajgcego. Zmiana oséb do realizacji zamdwienia musi nastgpic
maksymalnie w ciggu 1 godziny od stwierdzenia powyzszego faktu.

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

4) Inne obowiazki Wykonawcy:

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

b. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepisow prawa w zakresie przechowywania
i przygotowywania artykutdw spozywczych (m. in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tj. Dz. U. z 2022 r. poz. 2132) i aktéw wykonawczych do tej
ustawy

c. Wykonawca zobowigzany jest do przechowywania przez co najmniej 3 dni od daty ostatniego
wydarzenia, probek wszystkich oferowanych wypiekow cukierniczych, o krétkim okresie
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przydatnosci do spozycia, zgodnie z Rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007
r. w sprawie pobierania i przechowywania prébek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego
typu zamknietego (Dz.U. 2007 nr 80 poz. 545 z pdzn. zm.);
5) Dodatkowe punkty za pozacenowe kryteria oceny ofert.

Wykonawca moze zaoferowac soki owocowe 100 % naturalne, roznych rodzajéw, butelkowane,
pojemnosc¢ butelki szklanej co najmniej 0,3 |, w ilosci 2 butelki na osobe, za co otrzyma dodatkowe
punkty w kryterium oceny ofert. Jednakze Wykonawca nie ma obowigzku tego ofertowac.
W sytuacji, w ktorej Wykonawca zdecyduje sie wybraé ten wariant, wartos¢ oferty ma zawieraé
ten koszt.

Ill. Postanowienia koncowe

1. Co najmniej 5 % serwowanego podczas wydarzenia asortymentu bedzie podlegato losowej kontroli
Zamawiajgcego pod wzgledem jakosciowym, wagowym i organoleptycznym. W przypadku, gdy
Zamawiajacy stwierdzi, ze jakos$¢ produktéw lub poszczegdélnych ich sktadnikdw 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 produktdw, atestéw na urzadzenia, sprzet, naczynia, opakowania transportowe
wykorzystywane w procesie przygotowania i transportu positkéw;

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

4. Wszelkie wyposazenie niezbedne do prawidtowego wykonania ustugi w tym: stoty bufetowe
/cateringowe, niezbedny sprzet bufetowy, urzgdzenia grzewcze, aranzacje stotow, parawany zastaniajgce
zaplecze cateringowe, itp. Wykonawca 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;

5. Realizacja zamdwienia w tym: proces przygotowania, transport, wydawanie positkbw oraz mycie,
dezynfekcja, utrzymanie czystosci pomieszczenn musi byé zgodna z obowigzujgcymi przepisami prawa,
normami i zasadami sanitarno-epidemiologicznymi, w tym Gtéwnego Inspektora Sanitarnego w dniu
realizacji ustugi;

6. 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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