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SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamoéwienia

. Przedmiotem Zamowienia jest swiadczenie przez Wykonawce na rzecz Zamawiajgcego

sukcesywnych kompleksowych ustug cateringowych dla uczestnikow spotkan, konferencii,
seminariow oraz uroczystosci organizowanych lub wspoétorganizowanych przez Matopolski
Urzad Wojewodzki w Krakowie w okresie 12 miesiecy od dnia zawarcia umowy.

Minimalna liczba porcji do dostarczenia wynosi 10. Szacunkowa ilo$¢ porcji przyjeta do
wyliczenia ceny obejmuje zakres od 10 do 70/100 porcji, z zastrzezeniem, ze mozliwe jest
dostarczenie wiekszej liczby porcji, jesli bedzie to konieczne.

Szacowana ilos¢ spotkan, narad, konferencji w ciggu roku:

1) Zestaw | —ilos¢ spotkan 90, szacunkowa ilo$¢ porcji 10-100,
2) Zestaw Il —ilos¢ spotkan 45, szacunkowa ilos¢ porcji 10-70,
3) Zestaw llI- ilos¢ spotkah 18, szacunkowa ilos¢ porcji 10-70,
4) Zestaw IV —ilos¢ spotkan 3, szacunkowa ilos¢ porcji 10-70.

Ustugi cateringowe swiadczone bedg w miejscach, w ktorym zaplanowane zostang
spotkania, narady i szkolenia w siedzibach Zamawiajgcego w Krakowie przy ul. Basztowej
22, w Tarnowie przy al. Solidarnosci 5-9 i w Nowym Sgczu przy ul. Jagiellonskiej 52, lub
wyjatkowo w innym miejscu wskazanym przez Zamawiajgcego na terenie wojewodztwa
matopolskiego, zaréwno w dni robocze jak i w dni wolne od pracy w tym Swieta.

. Catering bedzie sie odbywac w formie ,szwedzkiego stotu” jak i w formie imprez siedzacych.

Sale/pomieszczenia do $wiadczenia ustugi cateringu zapewnia Zamawiajgcy.

Zamawiajgcy zapewnia miejsce na zaplecze oraz dostep do pradu i wody w miejscu
Swiadczenia ustugi cateringowe;j.

Wykonawca musi posiadac¢ srodki by ustuga cateringowa byta Swiadczona jednoczes$nie w
tym samym czasie, w kilku miejscach — jednak nie wiecej niz 3 — na terenie wojewoddztwa
matopolskiego.

. W ramach przedmiotu zamoéwienia Wykonawca zobligowany jest do:

Przygotowania i dostarczenia poczestunku dla uczestnikéw spotkan o ustalonej godzinie
na miejsce realizacji spotkan wskazane przez Zamawiajgcego na terenie wojewodztwa
matopolskiego, ze szczegdlnym wskazaniem na siedziby Zamawiajgcego w Krakowie,
Tarnowie i Nowym Sgczu.

Swiadczenia ustug wylgcznie przy uzyciu produktéw spetniajgcych normy jakosci
produktéw spozywczych. Do przygotowania positkbw Wykonawca bedzie uzywac
wytgcznie Swiezych sktadnikow.

Dostarczenia w przypadku zaistniatej koniecznosci w odpowiedniej ilosci, stotéw
bufetowych (stuzgcych do serwowania poczestunku/positkéw) i  koktajlowych
(przeznaczonych do spozywania poczestunku/positkdw w pozycji stojgcej).

Przygotowania dekoracji stotow w stylu dostosowanym do rangi spotkania, wg wskazan
Zamawiajgcego.
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Dostarczenia i zapewnienia serwisu (zastawa porcelanowa, ceramiczna, szkto, termosy,
dzbany, dozowniki, podgrzewacze itp.) w ilosci odpowiedniej do wskazanej liczby gosci.
Zamawiajgcy nie wyraza zgody na stosowanie naczyn i sztuécdw oraz innych elementow
zastawy wykonanych z ebonitu lub plastiku, jednorazowych.

Estetycznego podawania positkow.

Zapewnienia profesjonalnej obstugi kelnerskiej w trakcie trwania spotkania odpowiednio
do ilosci uczestnikow.

Usuniecia pozostatych resztek positkow oraz pozostatych naczyn z miejsca spotkan.

Calkowitego sprzagtniecia po zakonczeniu spotkania oraz przywrocenie sali do stanu
pierwotnego.

Transportu w obie strony wyposazenia, produktow i o0soOb, przewidzianych przez
Wykonawce do swiadczenia ustugi.

. Bezwarunkowego przestrzegania zasad dobrej praktyki higieniczne;.

Realizacji  przedmiotu  zamdwienia z  nalezytg  starannos$cia  wymaganej
od profesjonalistéw i zgodnie z zasadami prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej tego
rodzaju, dbajgc jednoczesnie o estetyke obstugi oraz serwowanego menu.

Stosowania sie do wszelkich uwag i zalecen Zamawiajgcego w zakresie kwestii
technicznych i organizacyjnych.

Zapewnienia obstugi cateringowej przez osoby posiadajgce aktualne orzeczenie lekarskie
dla celow sanitarno — epidemiologicznych o braku przeciwwskazan do wykonywania prac,
przy wykonywaniu, ktorych istnieje mozliwosc¢ przeniesienia zakazenia na inne osoby,
okreslonych przepisami ustawy z dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu
zakazenh i chorob zakaznych u ludzi (Dz. U. z 2025 r., poz. 1675, z p6zn. zm.).

Dbania o nalezytg czysto$¢ elementéw wystawionych na stotach, w tym przeznaczonych
do wspolnego uzytku gosci w trakcie konsumpciji.

Poinformowania o wynikach kontroli Zamawiajgcego w przypadku przeprowadzenia
kontroli sanitarnej przez upowaznione do tego inspekcje na miejscu w trakcie
przygotowywania imprezy.

lIl.LW ramach swiadczenia ustug cateringowych Wykonawca zapewni:

1.

Przerwe kawowg (zestaw l), ktéra obejmowac bedzie:

1) napoje gorgce: kawa (parzona, rozpuszczalna), herbata(czarna, zielona, owocowa) —
saszetki z nitkg (mix co najmniej 300 ml/porcji kawy oraz co najmniej 300 ml/porcji
herbaty), dodatki: Smietanka, cukier, cytryna — bez ograniczen,

2) woda mineralna gazowana i niegazowana (co najmniej 500 ml/porcja mineralnej wody
gazowanej i co najmniej 500 ml/porcji mineralnej wody niegazowanej), serwowana
w dzbanach lub dozownikach bufetowych, z cytryng i mietg lub owocami sezonowymi,

3) ciastka (np. babeczki, rogaliki, kokosanki, wafelki mix min 3 rodzaje co najmniej
80g/porcja).

Przerwe kawowg (zestaw ll), ktéra obejmowac bedzie:

1) napoje gorgce: kawa (parzona, rozpuszczalna), herbata (czarna, zielona, owocowa) -
saszetki z nitkg (mix co najmniej 300 ml/porcji kawy oraz co najmniej 300 ml/porcji
herbaty), dodatki: Smietanka, cukier, cytryna — bez ograniczen,



woda mineralna gazowana i niegazowana (co najmniej 500 ml/porcji mineralnej wody
gazowanej i co najmniej 500 ml/porcji mineralnej wody niegazowanej), serwowana
w dzbanach lub dozownikach bufetowych, z cytryng i mietg lub owocami sezonowymi,
soki — 2 rodzaje sokéw 100% (tacznie co najmniej 200 ml/porcji), serwowane
w dzbanach lub dozownikach bufetowych,

ciastka (np. babeczki, rogaliki, kokosanki, wafelki mix min 3 rodzaje co najmniej 80g
porcii),

kanapki dekoracyjne tartinki (mix 4 szt./porcja: toso$, szynka tososiowa, pasta jajeczna,
mozzarella, szynka, z wedlinami, z serami, wegetarianskie, weganskie lub podobne
smarowane mastem z satatami i warzywami na ciemnym i jasnym pieczywie).

3. Poczestunek (zestaw lll), kiéra obejmowac bedzie:

1)

2)

3)

napoje gorgce: kawa (parzona, rozpuszczalna), herbata (czarna, zielona, owocowa) -
saszetki z nitkg (mix co najmniej 300 ml/porcja kawy oraz co najmniej 300 ml/porc;ji
herbaty), dodatki: Smietanka, cukier, cytryna — bez ograniczen,

danie ciepte 1: zupa min. 350 ml/porcji: odpowiednie do okolicznosci ustalone
w uzgodnieniu z Zamawiajgcym,

danie ciepte 2: np. ziemniaki/frytki/inne min. 150 gram/porcja do tego danie
miesne/danie jarskie min. 150 gram/porcja oraz zestaw suréwek min. 120 gram/porcja)
lub inne danie jednogarnkowe odpowiednie do okolicznosci ustalone w uzgodnieniu
z Zamawiajacym,

kanapki dekoracyjne tartinki (mix 3 szt./porcja: fosoS, szynka fososiowa,
pasta jajeczna, mozzarella, szynka, z wedlinami, z serami , wegetarianskie, weganskie
lub podobne smarowane mastem z saftatami i warzywami na ciemnym i jasnym
pieczywie,

ciasto: mix 3 rodzaje: np.: piernik swigteczny, makowiec, sernik, bakaliowiec, itp., min.
80-100 dkg/porciji,

soki - 2 rodzaje sokéw 100% (fgcznie co najmniej 200 ml/porcja) serwowane
w dzbanach lub dozownikach bufetowych.

Poczestunek (zestaw IV), ktoéry obejmowac bedzie:

napoje gorgce: kawa (parzona, rozpuszczalna), herbata (czarna, zielona, owocowa) -
saszetki z nitkg (mix co najmniej 300 ml/porcji kawy oraz co najmniej 300 ml/porcji
herbaty), dodatki: $Smietanka, cukier, cytryna — bez ograniczen,

danie ciepte: zupa min. 350ml/porcji odpowiednie do okolicznosci ustalone
w uzgodnieniu z Zamawiajgcym,

przekagski: odpowiednie do okolicznosci ustalone w uzgodnieniu z Zamawiajgcym,
sosy do potraw: sos tatarski, chrzan, itp., min. 20 ml/porcja ,

potmisek wedlin min.10dkg/porcja (mix, pieczony schab, szynka wieprzowa, boczek,
pasztet, inne),

pieczywo (jasne, ciemne), min. 80 gr/porcja,

satatki wiosenna oraz satatka sledziowa lub inna, min 15dkg/porcja,

ciasto: mix 3 rodzaje, piernik Swigteczny, makowiec, sernik, bakaliowiec, itp.,
min. 80-100 dkg/porcja,

soki — 2 rodzaje sokow 100% (fgcznie co najmniej 200 ml/porcja) serwowane
w dzbanach lub dozownikach bufetowych.

IV.Dodatkowe wymogi Zamawiajacego

1.

W ramach swiadczonych ustug Wykonawca bedzie dostarczat catering sukcesywnie,
w okresie, 12 miesiecy od dnia zawarcia umowy zgodnie z podpisang umowg i ze
zgtaszanym kazdorazowo zapotrzebowaniem Zamawiajgcego na wskazane spotkanie,
wg formularza zamowienia na ustugi cateringowe stanowigcego zatgcznik do opisu.
Zamawiajgcy ztozy zapotrzebowanie z wyprzedzeniem, zgodnie z postanowieniami
wzoru umowy oraz zadeklarowanym przez wybranego Wykonawce w ofercie czasem
reakcji.



Liczba porcji bedzie podawana kazdorazowo w jednostkowym zapotrzebowaniu na
ustugi cateringowe, jednoczesnie wartoS¢ ustugi za kazde jednostkowe
zapotrzebowanie bedzie iloczynem liczby zamdwionych porcji (okreslonej w
zapotrzebowaniu na ustugi cateringowe) i ceny jednostkowej za dang wybrang porcje
(zgodnie z cennikiem zawartym w ofercie Wykonawcy).

Maksymalng wartos¢ umowy, o ktorej mowa w § 4 ust. 1 wzoru umowy, bedzie
stanowi¢ iloczyn szacunkowej liczby spotkan, jak w pkt. | ppkt. 3, szacunkowe;j
maksymalnej ilosci porcji na jednostkowe spotkanie/wydarzenie (70/100) oraz
zaoferowanej przez wybranego Wykonawce ceny jednostkowej za poszczegdine
rodzaje porcji (nr od | do 1V).

Zamawiajgcy dopuszcza realizacje zamowienia przy udziale podwykonawcéw.

Zamawiajgcy wymaga zatrudnienia przez Wykonawce Ilub podwykonawce na
podstawie umowy o prace i co najmniej przez okres realizacji zaméwienia, oséb
wykonujgcych czynnosci zwigzane z realizacjg ustug stanowigcych przedmiot
zamowienia, polegajgce na wykonywaniu czynnosci zwigzanych z przygotowaniem
potraw (personel kuchenny) oraz dostarczaniem zamoéwionych potraw. Czynnosci
objete powyzszym wymogiem polegajg na wykonywaniu pracy w sposob okreslony w
art. 22 § 1 ustawy z dnia 26 czerwca 1974 r. Kodeksu pracy (Dz. U. z 2023 r. poz. 277,
z pédzn. zm.).

Wykonawca zapewni obstuge cateringowg przez osoby posiadajgce aktualne
orzeczenie dla celéw sanitarno-epidemiologicznych o braku przeciwwskazan do
wykonywania prac, przy wykonywaniu ktérych istniej mozliwos¢ przeniesienia
zakazenia na inne osoby, okre$lonych przepisami ustawy z dnia 5 grudnia 2008 r. o
zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i choréb zakaznych u ludzi (Dz. U. z 2025 r.,
poz. 1675, z pézn. zm.).

Wykonawca zobowigzany bedzie do posiadania ubezpieczenia z tytutu
odpowiedzialnosci cywilnej w zakresie prowadzonej dziatalnosci zwigzanej z
przedmiotem zamdwienia na kwote nie mniejszg niz 100 000,00 zt, przez caty okres
obowigzywania umowy.

Wykonawca bedzie posiadat zdolnos¢ techniczng lub zawodowa, tj. bedzie posiadat
doswiadczenie w realizacji ustug.

Warunek ten bedzie spetniony, jezeli Wykonawca wykaze, Zze nalezycie wykonat, a w
przypadku swiadczen powtarzajgcych sie lub ciggtych rowniez wykonuje, w okresie
ostatnich 3 lat przed uptywem terminu skfadania ofert, a jezeli okres prowadzenia
dziatalnosci jest krotszy — w tym okresie co najmniej trzech ustug cateringowych do
100-tu uczestnikdw oraz trzech ustug cateringowych dla min. 500 uczestnikow.

Zatgcznik do Szczegodtowego Opisu Przedmiotu Zamowienia
1) Zatgcznik nr 1 do OPZ — Formularz zamowienia na ustugi cateringowe.
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