Zatacznik nr 1 do Ogloszenia 0 Zamodowieniu

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Swiadczenie ustug cateringowych na potrzeby
Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumentéw w Warszawie

. Opis Przedmiotu Zamowienia

. Przedmiotem Zamowienia jest $wiadczenie ustug cateringowych podczas spotkan

organizowanych w siedzibie UOKIK pl. Powstancow Warszawy 1.

. W ramach spotkan, o ktorych mowa w ust. 1, planowane sa m.in. spotkania prasowe,

szkolenia, warsztaty i konferencje zwigzane z obszarem dzialania Zamawiajacego oraz
spotkania okoliczno$ciowe.

. Przedmiot zamodwienia bedzie realizowany sukcesywnie, zgodnie ze zglaszanym

kazdorazowo zapotrzebowaniem Zamawiajacego wedlug wzoru Zlecenia.

I1. Obowigzki Wykonawcy

1. Wykonawca zapewni, ze wszystkie positki beda:

2.

3.

4.

1) cechowaé si¢ najwyzszym poziomem $wiezoSci, charakteryzowaé si¢ wysoka
jakos$cig uzytych sktadnikéw oraz wysokimi walorami smakowymi, wyroby wlasnej
produkcji;

2) cechowa¢ si¢ wysoka estetyka, w tym zapachem odpowiednim dla danego rodzaju
positku, a w przypadku owocow i warzyw nie beda one niedojrzale lub przejrzate,
nie beda miaty obi¢ ani pekniec;

3) podawane na czystych i nieuszkodzonych naczyniach, utozone na zastawie tak, aby
tworzyty estetyczng kompozycje (estetyka podania);

4) produkty konfekcjonowane bedg posiadaly odpowiednig date przydatnosci do
spozycia;

5) w przypadku poczestunku powitalnego i przerwy kawowej- przekaski powinny by¢
serwowane w mini porcjach wygodnych do spozycia , bez konieczno$ci uzywania
talerzykow;

6) zroznicowanie produktéw i smakow : zaproponowane przekaski ( stone i stodkie ),
dania gorace, desery nie moga si¢ powtarza¢ ( np. ciasta w ramach poczgstunku
powitalnego nie moga by¢ jednoczesnie deserem do lunchu );

7) w przypadku lunchu dania powinny by¢ serwowane w tatwo podzielonych, matych
porcjach.

Wykonawca zrealizuje zamdwienie uwzgledniajac:

1) dostep do sali/miejsca zamdwienia — na 4 godziny przed rozpoczeciem spotkania lub

w innym terminie uzgodnionym z Zamawiajacym;

2) pelng gotowos¢ — na 30 minut przed rozpoczeciem spotkania;

3) sprzatanie — do 2 godzin po zakonczeniu spotkania.
Wykonawca zapewni dostawe positkow oraz obstuge techniczng i kelnerska w zakresie ich
przygotowania i podania.
Wykonawca po zakonczeniu kazdego spotkania doprowadzi miejsce $wiadczenia ustugi do
stanu sprzed rozpoczgcia jej §wiadczenia, tzn. odbierze wszystkie naczynia i sztuéce oraz
inne materialy bedace wiasnoscig Wykonawcy wykorzystywane w trakcie $wiadczenia
ustugi oraz pozostale jedzenie, a takze uprzatnie wszystkie nieczysto$ci pozostate po
swiadczeniu ustugi (w szczegolnosci wyczysci stoty konferencyjne oraz bufetowe bedace
wlasnoscig Zamawiajacego).



. Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za powstate zabrudzenia, uszkodzenia i zniszczenia
w miejscu $wiadczenia ushugi w wyniku nieprawidtowego przygotowania ustugi i obstugi
spotkania.

. ZamoOwienie obejmuje zapewnienie, wraz z obstugg kelnerska ustug cateringowych
dowolnie wybieranych przez Zamawiajgcego na etapie konstruowania menu na dane
spotkanie sposréd ustug opisanych w ponizszej tabeli zawierajacej szczegdétowy opis ushug
cateringowych.

. ZamoOwienie obejmuje zapewnienie dostawy kanapek, przekasek wytrawnych i stodkich bez
obstugi kelnerskiej sposrdd ustug opisanych w ponizszej tabeli zawierajacej szczegotowy
opis ustug cateringowych.

. Wykonawca zapewni obstuge techniczng przed rozpoczeciem spotkania w celu
prawidlowego przygotowania spotkania, tj. ustawi stoly, zastawe, potrawy, elementy
ozdobne (dekoracje), urzadzenia do podawania potraw itp., oraz obstuge kelnerskg na caty
czas trwania kazdego ze spotkan (co najmniej 1 kelner na kazde 20 uczestnikéw spotkania).

Szczegolowy opis ustug cateringowych:

Lp. Nazwa ushugi

cateringowej Opis

swieze owoce 4 rodzaje do wyboru Zamawiajacego na etapie
konstruowania menu, m.in. winogrona zielone, winogrona
rézowe, nektarynki, morele, truskawki, maliny, jabtka, gruszki,
sliwki z uwzglednieniem oferty sezonowe;.
Kazdorazowo Zamawiajacy okresli sposob podania owocoéw
tzn. przygotowania ich w catosci, czy jako owocow
filetowanych;
1 porcja owocow o wadze co najmniej 300 g

Swieze owoce

do wyboru Zamawiajgcego na etapie konstruowania menu na
dane spotkanie z co najmniej 4 propozycji z uwzglgdnieniem
menu wigilijnego w okresie §wiatecznym,
1 porcja: co najmniej 300 ml

Zupy

danie migsne podawane na spotkanie do wyboru ( indyk,
kaczka, kurczak, wolowina, wieprzowina) Zamawiajacego Z
co najmniej 3 propozycji przedstawionych Zamawiajgcemu
na etapie konstruowania menu na dane spotkanie;
1 porcja: co najmniej 150 g dania danego rodzaju
( pokrojone w mate kawatki )

dania migsne

danie rybne podawane na spotkanie do wyboru
Zamawiajgcego z €O najmniej 3 propozycji przedstawionych
Zamawiajacemu na etapie konstruowania menu na dane
spotkanie;
1 porcja: co najmniej 150 g dania danego rodzaju
( pokrojone w mate porcje)

dania rybne

danie jarskie podawane na spotkanie do wyboru
Zamawiajgcego Z CO najmniej 3 propozycji przedstawionych
Zamawiajacemu na etapie konstruowania menu na dane
dania jarskie spotkanie z uwzglgdnieniem menu wigilijnego w okresie
Swigtecznym; ( dania wegetarianskie, dania weganskie )
1 porcja: co najmniej 150 g dania danego rodzaju
( pokrojone w male porcje )

dodatek skrobiowy podawany na spotkanie, do wyboru

Zamawiajacego na etapie konstruowania menu na dane

spotkanie z cieptych dodatkow skrobiowych, takich jak:
ziemniaki gotowane, ziemniaki opiekane, ryz, kasze;

dodatek skrobiowy




1 porcja: co najmniej 100 g jednego dodatku na osobe

dodatek warzywny

co najmniej dwa rodzaje dodatkow warzywnych podawanych
na spotkanie, do wyboru Zamawiajacego na etapie
konstruowania menu, z takich jak:
warzywa gotowane, mix satat ;
1 porcja: co najmniej 100 g jednego dodatku na osobe

kanapki
dekoracyjne
bankietowe,

tartinki

np. na pieczywie jasnym, ciemnym, ziarnistym lub na innym
rodzaju bazy, z minimum 5 sktadnikami okreslanymi przez
Zamawiajgcego na etapie konstruowania menu na dane
spotkanie, takimi jak: masto, pasty, sery, szynka, salami,
wedzony tosos, satata dekoracyjna, kietki
warzyw, warzywa swieze, owoce, itp.;
rozmiar 1 kanapki nie mniej niz 6x5 cm, nie wigksza niz 9x6
cm;
1 kanapka forma (ksztatt) kanapki do uzgodnienia
z Zamawiajacym na etapie tworzenia menu
Tartinka minimum 5 rodzajow rozmiar 4x4 cm okreslanymi
przez Zamawiajacego na etapie konstruowania menu na dane
spotkanie takimi jak: masto, pasty, sery, szynka, salami,
wedzony toso$, satata dekoracyjna, kietki warzyw, warzywa
Swieze, owoce
1 porcja: 1tartinka forma (ksztatt) tartinki do uzgodnienia
z Zamawiajacym na etapie tworzenia menu

przekaski kruche
wytrawne

np. paluszki stone, z sezamem, krakersy, orzeszki itp.
1 porcja co najmniej 30 g na osobg

10.

przekaski zimne

wytrawne

zimne przekaski np. babeczki z wytrawnymi nadzieniami,
roladki, koreczki, wrapy, $ledziki, musy, mini satatki itp.;
1 porcja: 1 sztuka danego rodzaju zimnej przekaski

11.

deser Typ 1

ciasta: co najmniej trzy rodzaje ciast na spotkanie, do wyboru
Zamawiajacego na etapie konstruowania menu,
1 porcja: 1 sztuka o wadze co najmniej 50 g

deser Typ 2

mini ciasteczka w papilotach: co najmniej cztery rodzaje
drobnych ciasteczek w papilotach ,,na raz", o $rednicy do 3
cm, do uzgodnienia z Zamawiajagcym na etapie tworzenia
menu stodkie z dodatkami typu kajmak, czekolada, galaretki,
dzemy, kremy, §wieze owoce lub inne produkcji wlasnej

deser Typ 3

desery podawane np. w pucharkach - musy, galaretki, kremy
(w 1losci co najmniej 100 g na osobg),
do uzgodnienia z Zamawiajacym na etapie konstruowania
menu

deser Typ 4

deser na bazie jogurtu z dodatkiem $wiezych owocow, muséw
owocowych, musli, nasion zboz, do uzgodnienia z
Zamawiajacym na etapie konstruowania menu;
1 porcja: co najmniej 100 g

12.

Swieze warzywa

Swieze warzywa np. seler naciowy, marchew, ogorek, papryka,
pokrojone w podtuzne paski z dipami do uzgodnienia z
Zamawiajgcym na etapie konstruowania menu co najmniej 300
gna | porcje

13.

salatki

satatki co najmniej 4 - ero sktadnikowe na bazie warzyw 1 satat
oraz migs, ryb, serow, lub ryzu z dodatkami
owocow, kietkdw, pestek orzechow 1 nasion do uzgodnienia
z Zamawiajacym na etapie konstruowania menu,
1 porcja: co najmniej 150 g na osobg




ok~

14 cukierki cukierki konfekcjonowane typu m.in.: mieszanka wedlowska;
" | konfekcjonowane 1 porcja: 5 cukierkéw

I11. Wytyczne w zakresie podania positkow, nakry¢ i dekoracji stolow

Zapewnienie stoléw koktajlowych w liczbie dopasowanej do liczby uczestnikow
poszczegolnych wydarzen wraz z odpowiednim nakryciem uzgadnianym z Zamawiajagcym
przed wydarzeniem.

Zapewnienie stotow bufetowych oraz koktajlowych, nakrytych obrusami wraz ze skirtingami
lub elastyczne pokrowce. Uzyte nakrycia stotu muszg by¢ bezwzglednie czyste, wyprasowane,
nieuszkodzone oraz wysterylizowane.

W przypadku lunchu bufetowego z udzialem gosci zagranicznych zapewnienie informacji o
nazwie potrawy w jezyku polskim i angielskim poprzez umieszczenie jej na stole, na ktorym
beda podawane positki.

Zapewnienie §wiezej dekoracji florystycznej na bufetach, barach, stolikach koktajlowych.
Positki takie jak tartinki, tartaletki, ciasta porcjowane np. mini serniki, mini torciki, mini
szarlotki, babeczki z owocami podane w taki sposob by ich spozycie nie wymagato uzycia
sztucca (,,na jeden kes™).

Zapewnienie niezbednych do organizacji positkéw naczyn i nakry¢ stotdw, zgodnie
z ponizszymi wytycznymi (ewentualne odstepstwa od tych wymogdéw sa dopuszczalne
wylacznie po uzyskaniu zgody Zamawiajacego):

1) Napoje gorace i zimne dostarczane beda przez Zamawiajacego ( dostarczenie ekspreséw
do kawy, warnikow do wrzatku, kawy, herbaty, wody mineralnej, sokow owocowych).
Naczynia dostarczane begda przez Wykonawece ( filizanki, szklanki ).

2) do serwowania positkow Wykonawca nie bedzie uzywatl naczyn jednorazowych;

3) ceramika z wylgczeniem takich materiatdbw, jak kamionka, fajans, plastik;
wylacznie ecru lub biata z wylaczeniem wzoroéw, czy dekordws;

4) szklo (szklanki, kieliszki, wazony): szklo sodowe lub krysztalowe, wylacznie
przezroczyste i bezbarwne, bez kalkomanii, nadrukow lub dekorow; wazony tylko
proste formy, prostokatne, kwadratowe, okragte, z wylaczeniem innych form (np.
uzywanie kielichow w formie wazonow);

5) sztuéce: stalowe; ze stali nierdzewnej nieuszkodzone;

6) bemary: stabilne podczas pracy i uzytkowania, czyste, I1$nigce, nieuszkodzone, nie
noszace oznak dtugotrwatego uzytku tzn. bez przetar¢, obtar¢ czy innych oznak uzycia
sprzetu,

7) tkaniny stotowe co do zasady w kolorze ecru, biatym, czarnym, czerwonym;

8) papier: serwetki stolowe gladkie, z wylaczeniem jakichkolwiek wzordéw, wylgcznie
trzywarstwowe;

9) kawa i herbata, napoje zimne (woda, soki owocowe), warniki, ekspresy do kawy
dostarczane beda przez Zamawiajacego bez podania filizanek, spodkéw pod filizanki,
cukiernic, dzbanuszkow do mleka, szklanek do napojow zimnych (szklo i porcelana
zostanie dostarczona przez Wykonawce). Napoje gorace w zakresie obstugi kelnerskiej;

10) kwiaty $wieze: rodzaje i sekwencje uktadane w prosty sposob w uzgodnieniu
Z Zamawiajacym;

11)spotkanie  wigilijne:  dekoracja  stotow-stroiki  §wigteczne  na  stolach
szwedzkich oraz mata dekoracja na stoliki koktajlowe.



IV. Wytyczne w zakresie obslugi kelnerskiej

Wykonawca gwarantuje, ze wszystkie osoby przygotowujace positki 1 zapewniajace
bezposrednia obstuge kelnerska posiadajg aktualne badania lekarskie, w tym aktualng
ksigzke sanitarno-epidemiologiczng oraz przeszkolenie z zakresu bezpieczenstwa i higieny
pracy. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo weryfikacji ww. zaswiadczen przed
kazdorazowg obstugg cateringowa spotkania.

. Wykonawca zapewni profesjonalng obsluge kelnerskg przez caly czas trwania
spotkania, postugujaca sie¢ biegle jezykiem polskim, a na spotkaniach z udziatem goS$ci
zagranicznych co najmniej potowa z kelneréw powinna zna¢ jezyk angielski na poziomie
umozliwiajacym obstuge kelnerska .

. Wykonawca zapewni jednolite, eleganckie stroje obslugi kelnerskiej, zgodne
z powszechnie przyjetymi w tym zakresie wymaganiami, w szczegolnosci w zakresie:

1) strojow meskich: biata koszula z dlugim rekawem, ciemne spodnie materiatowe,
kamizelka, muszka i obuwie peine;

2) strojow kobiecych: biata koszula z dhugim r¢kawem, ciemna materiatowa spodnica lub
ciemne materiatlowe spodnie (w przypadku spddnicy cieliste rajstopy), pelne obuwie,
wlosy upiete, subtelny makijaz i stonowana bizuteria.

Wszyscy kelnerzy obstugujacy dane spotkanie zobowigzani sg do posiadania jednolitych
strojow.

. Na specjalne zyczenie Zamawiajacego, Wykonawca zapewni podczas spotkan z udziatem
wysokich rangg gosci, ustuge podania kawy i herbaty dla gos$ci zasiadajacych przy stotach
przez obstuge kelnerska.

. Wykonawca winien posiada¢ w calym okresie realizacji umowy wpis do rejestru zaktadow
produkujacych lub wprowadzajacych do obrotu zywnos$¢ na podstawie ustawy z 25 sierpnia
2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U.2019.1252 j.t.).



