Zatacznik nr 1 do SIWZ i Umowy — Szczegdtowy opis przedmiotu Umowy

Szczegotowy opis przedmiotu Umowy

1. Przedmiotem zamodwienia jest Swiadczenie ustug cateringowych na potrzeby Departamentu

Zarzadzania Regionalnym Programem Operacyjnym Urzedu Marszatkowskiego

Wojewddztwa Lubuskiego w Zielonej Gérze w roku 2020 r.

2. Wykonanie ustugi obejmuje teren Wojewo6dztwa Lubuskiego.

3. W uzasadnionych przypadkach Zamawiajacy zastrzega sobie prawo fgczenia poszczegoinych

kategorii. Ustugi cateringowe muszg by¢ serwowane w formie ,szwedzkiego stotu”.

4. W ramach realizowanych ustug cateringowych w poszczegoinych wyzej wyodrebnionych

kategoriach od A do C Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia:

a) Kategoria A — serwis kawowy

wyposazenia niezbednego do obstugi cateringowej (tzn. obrusy materiatowe, serwetki,
serwis do kawy i herbaty ceramiczny lub porcelanowy, sztu¢ce platerowe, talerzyki do ciasta,
szklanki do zimnych napoi);

obstugi cateringu (niezbedny personel, co najmniej 2 kelnerdéw/kelnerki);

kawa sypana lub rozpuszczalna (woda (wrzatek) do kawy powinna by¢ podawana
w samowarze lub zaparzona w dzbankach/samowarze w zaleznosci od charakteru imprezy)
- 300 ml/os.

herbata (zawsze: ,czarna’, ,zielona” oraz rozne rodzaje ,owocowa”) (woda (wrzatek) do
herbaty powinna by¢ podawana w samowarze lub w dzbankach w zaleznosci od charakteru
imprezy) — 200 ml/os.

cukier w saszetkach — 10 g/os.,

mleko 3,2 % podawane w dzbankach lub mate $mietanki 10% Fett — 20 g/os. (w zaleznosci
od charakteru imprezy),

cytryna $wieza, pokrojona — 1 plaster/os. (podawana na talerzykach),

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

ciasto — po 50 g/os. (2 rodzaje: sernik i ciasto typu dyniowe lub marchewkowe z bakaliami).
Zamawiajacy dopuszcza zmienie rodzaju ciasta po wczeéniejszej akceptaciji/informacji na 2
dni przed realizacjg ustugi/Zamoéwienia.

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

Wymagania/uwagi:

kawa — w przypadku szkolen, spotkan itp. do 25 osdb Zamawiajacy zastrzega sobie
podawanie kawy z ekspresu cisnieniowego z kawa mielong na miejscu. Typ ekspresu:
automatyczny, ktdry szybko i sprawnie przygotuje kawe ze Swiezo zmielonych ziaren. Ekspres
przygotuje tzw. kawe czarna, biata, espresso. Moc minimum 1550 W, dzieki czemu ekspres
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szybciej sie nagrzeje, a kawa bedzie lepiej oczyszczona ze szkodliwych substancji. Cisnienie
o wartosci minimum 12 baréw. Minimum 1,4 litrowy zbiornik na wode. Ekspres ciSnieniowy
powinien byC sprawny, z ktérego nie wycieka woda, nie starszy niz 2,5 lata od dnia
podpisania umowy. Ekspres obstugiwany kazdorazowo przez kelnera/kelnerke.

herbata — kazda sztuka herbaty pakowana w oddzielng ,koperte”, herbata ze sznureczkiem.

woda - woda okre$lona w poszczegdlnych kategoriach powinna by¢ wodg mineralng, a nie
zrédlang. Woda w butelkach plastikowych i szklanych, powinna posiada¢ wtasciwosci/opis:
naturalna woda mineralna, woda niegazowana i gazowana.

ustugi sprzatania.
jednorazowe pojemniki — 15 sztuk.
przy kategorii A dopuszcza sie niewielkg korekte po uzgodnieniu z Wykonawca.

b) Kategoria B — serwis typu przystawki

wyposazenia niezbednego do obstugi cateringowej (tzn. obrusy materiatowe, serwetki,
serwis do kawy i herbaty ceramiczny lub porcelanowy, sztucce platerowe, talerzyki do ciasta
i kanapek, szklanki do zimnych napoi);

obstugi cateringu (niezbedny personel, co najmniej 2 kelnerdéw/kelnerki);

kawa sypana lub rozpuszczalna (woda (wrzatek) do kawy powinna by¢ podawana
w samowarze lub zaparzona w dzbankach/samowarze w zaleznosci od charakteru imprezy)
- 300 ml/os.

herbata (zawsze: ,czarna’, ,zielona” oraz rozne rodzaje ,owocowa”) (woda (wrzatek) do
herbaty powinna by¢ podawana w samowarze lub w dzbankach w zalezno$ci od charakteru
imprezy) — 200 ml/os.

cukier w saszetkach — 10 g/os.,

mleko 3,2 % podawane w dzbankach lub mate Smietanki 10% Fett — 20g/os. (w zaleznosci
od charakteru imprezy),

cytryna $wieza, pokrojona — 1 plaster/os. (podawana na talerzykach),

sok owocowy 100% - po 150 ml/os., (wytaczajac nektar i napdj) (1 rodzaj: preferowane:
jabtkowy, pomaranczowy, czarna porzeczka — podawane w szklanych dzbankach),

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

ciasto — po 50 g/os. (2 rodzaje: sernik i ciasto typu dyniowe lub marchewkowe z bakaliami).
Zamawiajacy dopuszcza zmiane rodzaju ciasta po wczesniejszej akceptacji/informacji na 2
dni przed realizacjg ustugi.

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

2 rodzaje pieczywa (2 rodzaje: biaty, wieloziarnisty — po 3 kromki/os.),
2 rodzaje wedlin typu szynka, kietbasa krakowska/mysliwska — po 50 g/os.),
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2 rodzaje serdw typu zotty, camembert, brie — po 50 g/os.),

1 salatka z dodatkiem kurczaka lub ryby, np. satatka cezar z kurczakiem, satatg rzymska,
pomidorkami koktajlowymi, grzankami i sosem Worcester lub mix satat z plastrami
wedzonego fososia z serem plesniowym, oliwkami, czerwong cebulg 100g/os. Uzupetnienie:
przy Zamowieniu ze wskazaniem na kanapki: 2 rodzaje pieczywa, 2 rodzaje wedlin, 2
rodzaje serow, 2 rodzaje past, dodatki typu warzywa oraz kietki warzyw, natka pietruszki,
rzezucha, szczypior, majonez, masto Smietankowe — 3 szt. dla 1 osoby.

1 salatka wegetarianska z brokutéw z serem feta, kukurydza, ptatkami migdatowymi i
sosem jogurtowym. — 100 g/os.,

Wymagania/uwagi:

kawa - w przypadku szkolen, spotkan itp. do 25 os6b Zamawiajacy zastrzega sobie
podawanie kawy z ekspresu cisnieniowego z kawg mielong na miejscu. Typ ekspresu:
automatyczny, ktdry szybko i sprawnie przygotuje kawe ze Swiezo zmielonych ziaren. Ekspres
przygotuje tzw. kawe czarna, biatg, espresso. Moc minimum 1550 W, dzieki czemu ekspres
szybciej si¢ nagrzeje, a kawa bedzie lepiej oczyszczona ze szkodliwych substancji. Cisnienie
o warto$ci minimum 12 baréw. Minimum 1,4 litrowy zbiornik na wode. Ekspres ci$nieniowy
powinien byC sprawny, z ktérego nie wycieka woda, nie starszy niz 2,5 lata od dnia
podpasania umowy. Ekspres obstugiwany kazdorazowo przez kelnera/kelnerke.

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 plastikowych i szklanych, powinna posiada¢ wtasciwo$ci/opis:
naturalna woda mineralna, woda niegazowana i gazowana.

soki — soki powinny zawieraC informacje na opakowaniach — ,bez dodatku cukru’. Soki
naturalnie ttoczone. Wykonawca zobowigzany jest do przedstawienia kazdorazowo przy
Zamowieniu informacji 0 nazwie produktu soku.

safatki — Zamawiajacy od okoliczno$ci imprezy/wydarzenia zastrzega sobie podawanie satatek
w wydzielonych oddzielnych przezroczystych szklanych miseczkach z przeznaczeniem dla
jednej osoby, ktdra mozna wzig¢ do reki.

ustugi sprzatania.
pojemniki jednorazowe — 20 sztuk.

przy kategorii B dopuszcza sie niewielkg korekte po uzgodnieniu z Wykonawca.

c) Kategoria C - bufet typu bankiet

menu:

wyposazenia niezbednego 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);

gorace positki muszg by¢ serwowane w podgrzewanych pojemnikach typu bemar;
obstugi cateringu (niezbedny personel, co najmniej 2 kelneréw/kelnerki).

kawa sypana lub rozpuszczalna (woda (wrzatek) do kawy powinna by¢ podawana
w samowarze lub zaparzona w dzbankach/samowarze w zaleznosci od charakteru imprezy)
— 300 ml/os.
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- herbata (zawsze: ,czarna’, ,zielona” oraz rozne rodzaje ,owocowa’) (woda (wrzatek) do
herbaty powinna by¢ podawana w samowarze lub w dzbankach w zaleznosci od charakteru
imprezy) — 200 ml/os.

- cukier w saszetkach — 10g/os.,

- mleko 3,2 % podawane w dzbankach lub mate $mietanki 10% Fett — 20 g/os. (w zalezno$ci
od charakteru imprezy),

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

- soki owocowe 100% — po 150 ml/os. (wytgczajac 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 | i szklanych
0,251),

- ciasto - po 50 g/os. (2 rodzaje: sernik i ciasto typu dyniowe lub marchewkowe z bakaliami).
Zamawiajacy dopuszcza zmiane rodzaju ciasta po wczesniejszej akceptacji/informacji na 2
dni przed realizacjg ustugi.

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

- 1 rodzaj zupy/krem - 200 g/os. (typu: zupa/krem z warzyw sezonowych, np. krem z dyni,
krem z pomidoréw, krem grzybowy, krem z pieczonych burakdéw z ziotowymi grzankami,
itp.). Zamawiajacy przy danym zamdwieniu zastrzega sobie wskazanie na typ zupy.

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

- 1 rodzaj ryby typu: tosos$ np. w sosie cytrynowym — bez panierki 100 g/os. lub ryba pieczona
bez panierki 100 g/os.,

- ziemniaki gotowane z koperkiem lub pieczone, talarki — 100 g/os.,
- ryz bialy, brazowy lub kasza - 100 g/os.

- 1 salatka wegetarianska z brokutow z serem feta, kukurydza, ptatkami migdatowymi i
sosem jogurtowym. itp. — 100 g/os.,

- 1 safatka z dodatkiem kurczaka lub ryby, np. safatka cezar z kurczakiem, safatg rzymska,
pomidorkami koktajlowymi, grzankami i sosem Worcester lub mix satat z plastrami
wedzonego tososia z serem plesniowym, oliwkami, czerwong cebulg 100g/os..
Zamawiajacy dopuszcza zmiane satatki (jej dodatkéw) jedynie po wczesniejsze
informaciji/akceptaciji na 2 dni przed realizacjg ustugi.

- dodatki: typu warzywa gotowane, brokuty, fasolka szparagowa, kalafior itd., wybor maset,
Bruschetta, pomidory z mozzarelg i bazylig — ok.100 g/os.

» Wymagania/uwagi:

> kawa — w przypadku szkolen, spotkan itp. do 25 oséb Zamawiajacy zastrzega sobie
podawanie kawy z ekspresu cisnieniowego z kawa mielong na miejscu. Typ ekspresu:
automatyczny, ktdry szybko i sprawnie przygotuje kawe ze Swiezo zmielonych ziaren. Ekspres
przygotuje tzw. kawe czarna, biata, espresso. Moc minimum 1550 W, dzieki czemu ekspres
szybciej sie nagrzeje, a kawa bedzie lepiej oczyszczona ze szkodliwych substancji. Ci$nienie
o wartosci minimum 12 baréw. Minimum 1,4 litrowy zbiornik na wode. Ekspres ci$nieniowy
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powinien byC sprawny, z ktérego nie wycieka woda, nie starszy niz 2,5 roku od dnia
podpasania umowy. Ekspres obstugiwany kazdorazowo przez kelnera/kelnerke.

- herbata - kazda sztuka herbaty pakowana w oddzielng ,koperte”, herbata ze sznureczkiem.

- woda - woda okre$lona w poszczegdinych kategoriach powinna by¢ wodg mineralng, a nie
zrodlang. Woda w butelkach plastikowych i szklanych, powinna posiada¢ wiasciwosci/opis:
naturalna woda mineralna, woda niegazowana i gazowana.

- soki — soki powinny zawiera¢ informacje na opakowaniach — ,bez dodatku cukru”. Wykonawca
zobowigzany jest do przedstawienia kazdorazowo przy Zamdwieniu informacji
0 nazwie produktu soku.

- safatki — Zamawiajacy od okolicznosci imprezy/wydarzenia zastrzega sobie podawanie satatek
w wydzielonych oddzielnych przezroczystych szklanych miseczkach z przeznaczeniem dla
jednej osoby, ktdrg mozna wzig¢ do reki.

- ustugi sprzatania.
- pojemniki jednorazowe — 25 sztuk.
- przy kategorii C dopuszcza sie niewielkg korekte po uzgodnieniu z Wykonawca.

5. Kazdorazowo Zamawiajacy bedzie informowat Wykonawce o miejscu Swiadczenia ustugi (teren
wojewddztwa lubuskiego), terminie i ilosci 0oséb na 3 dni przed realizacjg zamawianej ustugi
cateringowe;.

6. Wykonawca przedstawi Zamawiajacemu do akceptacji menu nie pdzniej niz 2 dni przed
realizacjg ustugi cateringowe;.

7. Zamawiajacy uzgodni na 2 dni przed realizacjq ustugi cateringowej z Wykonawca dekoracje,
wystroj stotu w zakresie:

- kwiatdw (zywych) tj. kompozycje kwiatowe, mate ikebany,
- dopasowania kompozycji kwiatowej do charakteru imprezy,
- kolorystyki wystroju stotu np. obrusow,
- dopasowania wystroju stotu do charakteru imprezy.
Zamawiajacy dopuszcza przy wykorzystaniu wystroju stotu: Swiece i drobne ozdoby.
8. Podana ponizej ilos¢ ustug cateringowych w ramach poszczegoinych kategorii jest liczbg

maksymalng;

a) Kategoria A — serwis kawowy — 70,
b) Kategoria B — serwis typu przystawki — 35,
c) Kategoria C - bufet typu bankiet — 35,

9. Podana ponizej ilos¢ osob w ramach poszczegéinych kategorii jest liczbg maksymalna;

a) Kategoria A — serwis kawowy — 2300 osdb,
b) Kategoria B — serwis typu przystawki — 1280 oséb,
c) Kategoria C - bufet typu bankiet — 1800 oséb,
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zmniejszenia ilosci ustug cateringowych w uzasadnionych
przypadkach, nie wiecej jednak niz 30% ogoétem ustug o ktérych mowa w pkt. 8 OPZ. Ponadto
Zamawiajacy zastrzega sobie rowniez prawo do zmniejszenia ilosci 0sob uczestniczacych, nie
wiecej niz 30% ogoétem osob, wskazanych w pkt. 9 OPZ.

WartoScig graniczng wynagrodzenia Wykonawcy jest cena ofertowa brutto zaproponowana przez
Wykonawce.

Zamawiajacy zaptaci Wykonawcy jedynie za rzeczywistq iloS¢ zrealizowanych ustug
cateringowych, obliczong wedtug stawek przyjetych na osobe w ramach poszczegolnych kategorii.
Wykonawca odpowiada za usuwanie i utylizacje odpadow i Smieci.

Wykonawca zapewni schludnos¢ i dekoracje stotu: wymagane: kazdorazowo zywe kwiaty.
Ponadto Swiece, serwetki, wstazki, obrusy itp.).

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

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

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

przez kserokopiarke.

Wykonawca odpowiada za transport przedmiotu Zamdwienia oraz podanie go zgodnie
z wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi zywnosSci i wyzywienia zbiorowego.

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

Wykonawca dba o wiasciwy wyglad, temperature, Swiezo$¢ i utozenie potraw.

Wykonawca dba, aby dostarczane jedzenie (potrawy) byty przewozone w czystych i higienicznych
pojemnikach.

Wykonawca powinien dysponowa¢ serwisem, 1. talerzami (gtebokie, ptytkie), miseczkami,
kubkami, filizankami, szklanki, sztuccami itp. oraz obrusami, misami, tacami dla Zamdwien
na minimum 400 os6b. 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$¢ osob, dla
ktorych zostanie przygotowany catering.

Wykonawca zapewni, aby stoty byty odpowiednio nakryte tj. obrusy na stole oraz w okoto stotu
tzw. firanki”. Obrusy powinny by¢ jednolite, czyste, nie dziurawe. Wymagane kolory obruséw: biate
ecru, czerwone. Dopuszcza sie inne kolory po wczesniejszej akceptacji Zamawiajacego.
Zamawiajacy nie dopuszcza nastepujacych produktow:

a) schab z morelg,
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¢

b) faszerowane jajka,

)
c) ciastka kruche pod wszelkq postacia,
d) roladki drozdzowe z dzemem i budyniem,
e) napojow sokopodobnych, ,zabarwionych”,
f) wody zrédlane;.
Stréj kelneréw:
Kazdy pracownik obstugi reprezentujgc urzad powinien zawsze wyglada¢ schludnie
I porzadnie. Ubranie noszone przez kelnera podczas pracy powinno by$ zawsze czyste

i wyprasowane. Ubrania obstugi cateringowej powinno by¢ jednolite, takie samo, dostosowane do

kobiety i mezczyzny. Ubrania powinny by¢ ze sobg spojne.
Obstuga, kelnerzy powinni zwraca¢ uwage na obstugiwane osoby, uprzatng¢ niepotrzebne

naczynia, poda¢ nowe.

Podstawowe elementy ubioru pracownika obstugi:

koszula — biata, zawsze czysta, gtadka, bez deseni i wzorow; w okresie lata dopuszcza sie

uzywanie biatej koszuli z krétkimi rekawami, ale koniecznie z zapigtym kotnierzykiem i muszka.

¢ muszka — zawsze czarna, skromna w ksztatcie, niezbyt duza, jednakowa co do formy i wielkosci.

¢ spodnie czarne — o prostym kroju.

¢ podtbuty — czarne, catkowicie gtadkie, bez wzordw, w okreslonym fasonie, czyste i wygodne.

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

¢ w przypadku spddnicy (o dtugosci do kolan) wymagane sg ponczochy lub rajstopy, ktore nie mogq

by¢ kolorowe lub ekstrawaganckie.

¢ dopuszczana jest bizuteria w odpowiednigj ilosci.

¢ makijaz nalezy wykonywac¢ z umiarem.

Europa i Unia Europejska
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Zamawiajacy dopuszcza zmiang kolorow ubran po wczesniejszej akceptacii.
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