Zalacznik nr 1 do SIWZ i Umowy

Szczegotowy Opis Przedmiotu Zaméwienia
w przetargu nieograniczonym na realizacje zadania pn.

»,Ustuga cateringowa wraz z kompleksowa obstuga w dniu 11.10.2018 r. podczas Lubuskiego

Kongresu Gospodarczego w Zielonej Gorze”

Przedmiot zamdwienia:

Przedmiotem zamdwienia jest ustuga cateringowa wraz z kompleksowg obstugg podczas pierwszego

dnia Lubuskiego Kongresu Gospodarczego 2018.

Termin wydarzenia: 11 pazdziernika 2018 r.

Miejsce wydarzenia: Filharmonia Zielonogérska im. Tadeusza Bairda, pl. Powstancow Wikp. 10

w Zielonej Gérze ( foyer Filharmonii).

Na przedmiot zamdwienia sktadajg sie nastepujace zadania:

1.

USLUGA CATERINGOWA

a) Kategoria A - serwis kawowy - (300 oséb) - podawany przed rozpoczeciem wydarzenia,

tj. od godz. 9.00 do godz. 12.45 - do zakonczenia pierwszej przerwy:

wyposazenie niezbedne do obstugi cateringowej (tzn. obrusy materiatowe, serwetki,
ceramiczny lub porcelanowy serwis do kawy i herbaty, sztucce platerowe, talerzyki do ciasta,
szklanki do zimnych napoi, w ilosci 0 30% wiekszej niz ilos¢ uczestnikow);
obstuga cateringu (niezbedny personel, co najmniej 8 kelnerow/kelnerek).

Menu:
kawa powinna by¢ podawana w samowarze lub zaparzona w dzbankach/samowarze — 300
ml/os.,
herbata zawsze: ,czarna”, ,zielona” oraz rdzne rodzaje ,owocowa’, woda (wrzatek)
do herbaty powinna by¢ podawana w samowarze lub w dzbankach — 200 ml/os.,
cukier w saszetkach — 10 glos.,
mleko 3,2 % podawane w dzbankach lub mate $mietanki 10% Fett— 20 g/os.,
cytryna $wieza, pokrojona — 1 plaster/os. (podawana na talerzykach),
woda — 200 ml/os., (gazowana i niegazowana w butelkach plastikowych 0,5 | lub szklanych
0,251),

ciasto — po 50 g/os. (2 rodzaje: sernik i ciasto typu dyniowe lub marchewkowe z bakaliami),



b)

- owoce — 300 g/os. (3 rodzaje w tym krajowe owoce sezonowe oraz owoce potudniowe,
preferowane: banany, jabtka, winogrona). Owoce nie moga by¢ zgnite.

- kanapki - 2 rodzaje pieczywa (biate, wieloziarniste), 2 rodzaje wedlin, 2 rodzaje seréw,
2 rodzaje past, dodatki typu warzywa oraz kietki warzyw, natka pietruszki, rzezucha, szczypior,

majonez, masto Smietankowe - 3 szt./ 0s.

Kategoria B - bufet typu bankiet (300 os6b) - podawany od godz. 14.00 do godz. 15.00:

- wyposazenie niezbedne do obstugi cateringowej (tzn. obrusy materiatowe, serwetki, serwis
obiadowy, serwis do kawy i herbaty ceramiczny lub porcelanowy, sztuéce platerowe, talerzyki
do ciasta, szklanki do zimnych napoi, kieliszki do wina, salaterki do satatek - w ilosci 0 30%
wiekszej niz ilos¢ uczestnikow);

- gorace positki musza by¢ serwowane w podgrzewanych pojemnikach typu bemar;

- obstugi cateringu (niezbedny personel, co najmniej 10 kelneréw/kelnerek).

Menu:

- kawa powinna by¢ podawana w samowarze lub zaparzona w dzbankach/samowarze) — 300
ml/os.

- herbata (zawsze: ,czarna”, ,zielona” oraz rdzne rodzaje ,owocowa”) (woda (wrzatek)
do herbaty powinna by¢ podawana w samowarze lub w dzbankach) — 200 ml/os.

- cukier w saszetkach — 10g/os.,

- mleko 3,2 % podawane w dzbankach lub mate Smietanki 10% Fett— 20 g/os.

- cytryna Swieza, pokrojona — 1 plaster/os. (podawana na talerzykach),

- soki owocowe 100% — po 150 ml/os. (wytaczajac nektar i napdj) (2 rodzaje; preferowane:
jabtkowy, pomaranczowy, czarna porzeczka, podawane w szklanych dzbankach),

- woda — 200 ml/os. (gazowana i niegazowana w butelkach plastikowych 0,5 | lub szklanych
0,251),

- 1 rodzaj zupy/krem — 200 g/os. (typu: zupa - krem z warzyw sezonowych, np. krem z dyni,
krem z pomidorow, krem grzybowy, krem z pieczonych burakdw z ziotowymi grzankami, itp.).

- 2 rodzaje migsa — 150 g/os. (typu schab w sosie chrzanowym, poledwiczki wieprzowe
w sosie kurkowym, filet drobiowy w potrawce z warzyw, itp.),

- 1 rodzaj ryby - tosos np. w sosie cytrynowym — bez panierki 100 g/os. lub filet z dorsza
pieczony bez panierki 100 g/os.,

- dodatki: ziemniaki gotowane z koperkiem, talarki, ryz biaty, brazowy lub kasza — 100 g/os;

- 1salatka wegetariafiska z brokutow z serem feta, kukurydza, ptatkami migdatowymi

i sosem jogurtowym. itp. — 100 g/os.,



1 salatka z dodatkiem kurczaka lub ryby, np. satatka cezar z kurczakiem, safatg rzymska,
pomidorkami koktajlowymi, grzankami i sosem Worcester lub mix safat z plastrami wedzonego
tososia z serem plesniowym, oliwkami, czerwong cebulg 100g/os.

2 rodzaje pieczywa (mate buteczki: biate i wieloziarniste — po 2 szt./0s.),

dodatki: warzywa gotowane, brokuty, fasolka szparagowa, kalafior - ok.100 g/os.

WYMAGANIA

Uwagi dotyczace podania produktéw:

herbata — kazda sztuka herbaty pakowana w oddzielng ,koperte”, herbata ze sznureczkiem,;
woda — woda okreslona w poszczegdlnych kategoriach powinna by¢ wodg mineralng,

a nie zrodlang. Woda w butelkach szklanych, powinna posiada¢ wtasciwosci/opis: naturalna
woda mineralna, woda niegazowana i gazowana/lekko gazowana;

soki — soki powinny zawiera¢ informacje na opakowaniach — ,bez dodatku cukru”;

satatki — Zamawiajacy zastrzega sobie podawanie satatek w wydzielonych oddzielnych
przezroczystych szklanych miseczkach z przeznaczeniem dla jednej osoby, ktérg mozna wzigé
do reki. W ramach menu

Zamawiajacy zastrzega mozliwos¢ podania obiadu VIP (w ramach menu Kategoria B — bufet
typu bankiet), w osobnym pomieszczeniu budynku Filharmonii - dla max. 10 oséb — gosci pani
Marszatek.

Wykonawca zapewni na kazdy z odbywajacych sie w ramach wydarzenia paneli merytorycznych
(tacznie 5 paneli) po 10 szklanek dla prelegentdéw oraz po 10 butelek (pojemno$¢ 0,331 lub 0,5I)
wody mineralnej niegazowanej oraz 10 butelek wody mineralnej gazowanej/lekko gazowane;.
Wykonawca odpowiada za usuwanie i utylizacje odpaddw i Smieci.

Zamawiajacy zapewni Wykonawcy dostep do obiektu od godz. 8.00 w dniu wczesniejszym
tj. 10.10.2018 r. (Sroda), celem montazu sprzetow i innych elementow niezbednych do wykonania
ustugi.

Wykonawca jest zobowigzany do demontazu catosci sprzetow i innych elementéw niezbednych
do wykonania ustugi oraz opuszczenia obiektu najpozniej do godz. 22.00 w dniu 11.10.2018
Wykonawca zapewni schludno$¢ i dekoracje stotu. Na 3 dni przed realizacjg ustugi cateringowej
uzgodni z Zamawiajacym dekoracje w zakresie:

- kwiatow (zywych) tj. kompozycji kwiatowych, matych ikeban oraz dopasowania ich
do charakteru imprezy,

- kolorystyki wystroju stotu np. obruséw (Wykonawca zapewni, aby stoty byty odpowiednio nakryte

tj. obrusy na stole oraz wokdt stotu tzw. firanki’; obrusy powinny by¢ jednolite, czyste, nie



dziurawe; wymagane kolory obruséw: biate ecru, czerwone- dopuszcza sig inne kolory po
wczesniejszej akceptacii lub na zyczenie Zamawiajgcego).

- dopasowania wystroju stotu do charakteru imprezy,

- Zamawiajacy dopuszcza przy wykorzystaniu wystroju stotu: Swiece i drobne ozdoby.

Wykonawca zapewni osobny stot na brudne naczynia z informacje_,BRUDNE NACZYNIA” lub

,Zwrot naczyn, dziekujemy” itp.
Wykonawca przy kazdej ustudze zapewni tabliczki z napisem KAWA, HERBATA lub WRZATEK

oraz informacje o brudnych naczyniach. Napisy nie moga by¢ wydrukowane na zwyktych kartkach

przez kserokopiarke.

Wykonawca odpowiada za transport przedmiotu Zamowienia oraz podanie go zgodnie
z wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi zywno$ci i wyzywienia zbiorowego.

Wykonawca odpowiada za wtasciwe nakrycie stotu, ustawienie wszystkich naczyn i sztuécow
zgodnie z zasadami savoir vivre.

Wykonawca zadba o wtasciwy wyglad, temperature, Swiezo$¢ i utozenie potraw.

Wykonawca zadba, aby dostarczane jedzenie (potrawy) byly przewozone w czystych
i higienicznych pojemnikach.

Wykonawca powinien dysponowaé serwisem, tj. talerzami (gtebokie, ptytkie), miseczkami,
kubkami, filizankami, szklankami, sztu¢cami itp. oraz obrusami, misami, tacami dla Zamowien
na minimum 300 osdéb. Wymieniony serwis powinien by¢ jednolity. llosci filizanek na
kawe/herbate, szklanek na soki oraz talerzy powinien by¢ w ilosci co najmniej 0 30% wigkszej niz
ilo$¢ osdb, dla ktdrych zostanie przygotowany catering.

Zamawiajacy nie dopuszcza nastepujacych produktow:

- schab z morelg,

- faszerowane jajka,

- ciastka kruche pod wszelkg postacia,

- roladki drozdzowe z dzemem i budyniem,

- napoje sokopodobne,

- woda zrédlana.

STROJ KELNEROW
a) Kazdy pracownik obstugi reprezentujgc urzad powinien zawsze wyglada¢ schludnie
i porzadnie.

b) Ubranie noszone przez kelnera podczas pracy powinno by$ zawsze czyste i wyprasowane.



4.

c) Ubrania obstugi cateringowej powinny by¢ jednolite, dostosowane dla kobiety i mezczyzny.

Ubrania powinny by¢ ze sobg spojne.

d) Podstawowe elementy ubioru pracownika obstugi:
- koszula — biata, zawsze czysta, gtadka, bez deseni i wzordw; w okresie lata dopuszcza sie
uzywanie biatej koszuli z krétkimi rekawami, ale koniecznie z zapietym kotnierzykiem
i muszka;
- muszka — zawsze czarna, skromna w ksztaicie, niezbyt duza, jednakowa co do formy
i wielkosci;
- spodnie czarne — o prostym kroju;
- potbuty — czarne, catkowicie gtadkie, bez wzordw, w okre$lonym fasonie, czyste.

W ubraniu personelu zefiskiego obowigzujg zatozenia wymienione uprzednio, a ponadto:

- w przypadku spodnicy (o dtugosci do kolan) wymagane sg ponczochy lub rajstopy, ktore nie
moga by¢ kolorowe lub ekstrawaganckie;
- dopuszczana jest bizuteria w odpowiedniej iloci;
- makijaz nalezy wykonywac¢ z umiarem.

e) Obstuga, kelnerzy powinni zwraca¢ uwage na obstugiwane osoby, uprzatngé niepotrzebne

naczynia, poda¢ nowe.

UDZIAL NIEPELNOSPRAWNYCH PRZY REALIZACJI PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

a) w przypadku, gdy Wykonawca w ziozonej ofercie wskaze udziat niepetnosprawnego przy

realizacji przedmiotu zaméwienia, Zamawiajacy zastrzega sobie prawo wezwania Wykonawcy
do ztozenia - w terminie 3 dni od wezwania - dokumentow potwierdzajacych, ze przy realizacji

przedmiotu umowy bierze udziat osoba niepetnosprawna,

b) w przypadku uchybienia powyzszemu obowigzkowi Zamawiajacy bedzie upowazniony

do zastosowania kary umownej z tytutu niewykonania lub nienalezytego wykonania obowigzkow
umownych, o ktérych mowa w paragrafie 6 umowy,

Wykonawca moze zmieni¢ osobe niepetnosprawng wskazang w ofercie na inng osobe
niepetnosprawna, pod warunkiem ze zostang spetnione wszystkie wymagania dotyczace tej
osoby, o ktorych mowa w SIWZ i zatgczniku do SIWZ. Zmiana moze nastapic tylko za pisemng

zgodg Zamawiajgcego.



