Zatgcznik nr 2 do SWZ/
Zatgcznik nr 1 do umowy

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem Zamowienia jest swiadczenie ustug gastronomicznych oraz cateringowych przez
Wykonawce wraz z najmem powierzchni gastronomicznej na terenie Osrodka ,Taira i Leliwa”
zlokalizowanym w miejscowosci Konstancin- Jeziorna, ul. Henryka Sienkiewicza 11/13, 05-510
Konstancin- Jeziorna, do ktérego Zamawiajgcy posiada tytut prawny jak i poza terenem Osrodka.

Organizator: Rzadowa Agencja Rezerw Strategicznych.

Miejsce swiadczenia ustugi: Osrodek ,Taira i Leliwa” dalej zwany ,,Osrodkiem”, zlokalizowany w

miejscowosci Konstancin- Jeziorna, ul. Henryka Sienkiewicza 11/13, 05-510 Konstancin-

Jeziorna, w ktérym Zamawiajgcy oferuje ustugi hotelarskie, konferencyjne oraz eventowe.

Na terenie Osrodka do dyspozycji gosci pozostaja:

a) Czes¢ hotelowa w ktérej znajdujg sie 24 pokoje oraz 2 apartamenty zapewniajgce tgcznie
nocleg dla 54 oséb (dalej zwany: ,Hotel”);

b) Czes¢ restauracyjna z barem i salg restauracyjng dla 70 osob (dalej zwana: ,Restauracja”)

¢) Budynek Dydaktyczny, w ktérym znajduje sie 5 sal konferencyjnych (dalej zwany: ,Budynek
Dydaktyczny);

Zamawiajgcy swiadczy swoje ustugi przez caty rok, przy czym najwiekszym zainteresowaniem

Osrodek cieczy sie w okresie od kwietnia do listopada. W tym okresie w Os$rodku odbywa sie

najwiecej szkolen i imprez indywidulanych (np. chrzciny, komunie itp.) tym samym do Osrodka

przybywa najwieksza liczba gosci. Goscie majg mozliwos¢ przyjazdu na dowolng liczbe dni w

kazdym miesigcu pracy Osrodka. Zamawiajgcy oferuje swoje ustugi zaréwno gosciom

indywidualnym jak i grupom zorganizowanym. Przy czym za grupe zorganizowang Zamawiajgcy

uznaje grupe co najmniej 10 oséb ktéra przebywa razem na wycieczce/pobycie

zorganizowanym przez biuro podrézy, szkote, zaklad pracy itp. Ponadto Zamawiajacy

swiadczy ww. ustugi zaréwno dla klientéw zewnetrznych jak i organizuje wydarzenia

wewnetrzne dla pracownikéw RARS.

Kazdy podmiot zainteresowany udziatem w postepowaniu moze dokonac¢ wizji lokalnej Osrodka

przed ztozeniem Oferty, po uprzednim umédwieniu terminu — przy czym nie moze to nastgpic

pozniej niz na 5 dni przed uptywem terminu sktadania Ofert. Osoba do kontaktu w sprawie

ustalenia terminu wizji lokalnej Jolanta Mikus +48 600 351 340. Wizje lokalng mozna

przeprowadzi¢ w dniach roboczych, od poniedziatku do pigtku w godzinach od 9:00 do 15:00.

. CZESC OGOLNA ZAMOWIENIA:

Przedmiotem Zamdwienia jest swiadczenie ustug gastronomicznych oraz cateringowych
przez Wykonawce wraz z najmem powierzchni gastronomicznej na terenie Osrodka ,,Taira
i Leliwa” zlokalizowanym w miejscowosci Konstancin- Jeziorna do ktérego Zamawiajacy
posiada tytul prawny jak i poza jego terenem.

Zamawiajgcy w zwigzku z prowadzonym postepowaniem na wybdér Wykonawcy swiadczgcego
ustugi, o ktérych mowa w ust. 1 powyzej planuje zawrze¢ z ww. Wykonawcg umowe najmu
powierzchni gastronomicznej, ktéra znajduje sie na terenie Osrodka.



3.

Zamawiajgcy udostepni Wykonawcy w celu Swiadczenia ustug, o ktérych mowa w ust. 1 powyzej
powierzchnie Restauracji wraz z Kuchnig, (dalej zwane: ,Lokalem”) ktére znajdujg sie na terenie
Osrodka, na warunkach i za wynagrodzeniem, szczegdtowo okreslonych we wzorze umowy na
najem lokalu, stanowigcym zatgcznik nr 3 do umowy na ustugi gastronomiczne i cateringowe.
Wykonawca w ramach wynagrodzenia, o ktérym mowa w ust. 3 powyzej bedzie mégt wykorzystac
Lokal, na wtasne potrzeby do prowadzenia dziatalnosci gastronomicznej, ktérej zakres moze
obejmowac zapewnienie zbiorowego zywienia, oraz obstuge cateringowg m.in. szkolen, eventow
i konferenciji, a ktora to dziatalnosci jest uzupetnieniem podstawowej dziatalnosci Zamawiajgcego,
Wykonawca ma prawo do wykorzystywania Lokalu, w tym pomieszczen kuchennych jako miejsca
do przygotowywania positkéw/dan w ramach prowadzonej dziatalnosci gospodarczej osobom
trzecim a takze serwowania im positkdw na terenie Os$rodka, a takze dziatalnosci restauracyjnej
przy czym:

a) Wykonawca nie ma prawa bez zgody Zamawiajgcego podnajg¢ ani w inny sposob oddawaé
na rzecz osob trzecich Lokalu w catosci lub w czesci;

b) Wykonawca nie ma prawa do swiadczenia ustug konkurencyjnych w stosunku do dziatalnosci
Zamawiajgcego tj. do odptatnego odstepowania pomieszczen hotelowych w ramach ustug
hotelarskich, posrednictwa w zakwaterowaniu itp.;

c) Wykonawca zobowigzany jest do realizowania w pierwszej kolejnosci potrzeb zywieniowych
gosci Osrodka, zgodnie z wymaganiami Zamawiajgcego okreslonymi w Umowie;

d) Wykonawca ma prawo do wykorzystywania Lokalu jako miejsca do przygotowywania
positkébw/dan w ramach prowadzonej dziatalnosci gospodarczej osobom trzecim a takze
serwowania im positkdw na terenie Osrodka;

e) Wykonawca przystosuje powierzchnie Lokalu we wiasnym zakresie i na swoj koszt, po
uprzednim uzyskaniu pisemnej akceptacji Zamawiajgcego na przedstawiony szczegotowy
opis koncepcji zagospodarowania wynajmowanych pomieszczen oraz akceptacji
dokumentacji projektowej, jezeli bedzie niezbedna do przeprowadzenia planowanych prac.
Prowadzone prace, o ktérych mowa powyzej nie mogg mie¢ jednak wptywu na wywigzywanie
sie z realizacji Umowy na Swiadczenie ustug gastronomicznych i cateringowych;

OPIS _PRZEDMIOTU _ ZAMOWIENIA DOTYCZACEGO _ SWIADCZENIA  USLUG

GASTRONOMICZNYCH | CATERINGOWYCH NA TERENIE OSRODKA:

1.
1)

Przedmiot zamdwienia, o ktérym mowa w ust. | pkt. 1 obejmuje:

ustugi gastronomiczne dla:

a) gosci indywidualnych,

b) grup zorganizowanych,
polegajace na przygotowaniu oraz podaniu positkéw dla gosci Osrodka (zaréwno gosci
indywidualnych jak i grup zorganizowanych), w zaleznosci od zamodwienia $niadan, obiadow,
kolacji lub/i obiadokolacji, 7 dni w tygodniu wraz z obstugg tych gosci w ramach $wiadczonych
ustug.
Poprzez Obstuge gosci Zamawiajgcy rozumie zapewnienie przez Wykonawce odpowiedniej ilosci
wykwalifikowanego personelu, ktory:

e dostarczy i poda ww. positki w czasie i w formie uzgodnionej z Zamawiajgcym tak aby
byty one dostepne dla kazdego z gosci Osrodka,

e bedzie na biezgco uzupetniat braki produktéw oraz potraw, a w przypadku pojawienia sie
dodatkowych présb czy oczekiwan gosci udzieli odpowiedniej pomocy i zrealizuje te
oczekiwania/prosby, jezeli bedzie to mozliwe.

e bedzie dbat o czystos¢ w pomieszczeniu, w ktérym wydawane sg positki gosciom m.in.
poprzez biezgce sprzatanie brudnych naczyn i sztuécow i uzupetnianie czystej zastawy,
porzadkowanie stotow itp.

2) przygotowanie i obstuge przerw kawowych dla uczestnikédw konferenciji/szkoleh
korzystajgcych z sal konferencyjnych Osrodka.




Przez obstuge przerw kawowych Zamawiajgcy rozumie zapewnienie przez Wykonawce
odpowiedniej ilosci wykwalifikowanego personelu, ktéry:
przygotuje przerwe kawowg zgodnie ze zgtoszonym zapotrzebowaniem i w uzgodnionej formie,
(zgodnie z punktem lll charakterystyka przedmiotu zamdwienia)

e bedzie czuwat, aby w trakcie trwania przerw kawowych, aby gosciom niczego nie
brakowato tj. bedzie na biezgco uzupetniat braki produktéw spozywczych, czyscit na
biezgco ekspres do kawy sprzgtat brudne naczynia i uzupetniat czystg zastawe,
porzagdkowat przestrzen, w ktorej podawana jest ww. przerwa kawowa.

3) Ustugi cateringowe dla ustug eventowych polegajgce na przygotowaniu oraz podaniu
positkow w ramach indywidualnie ustalonego menu wraz z obstugg imprez eventowych
odbywajgcych sie na terenie jak i poza jego terenem, w miejscu wskazanym przez
Zamawiajgcego.

4) Przez obstuge imprez eventowcyh Zamawiajgcy rozumie zapewnienie przez
Wykonawce odpowiedniej ilosci wykwalifikowanego personelu, ktory:

e dostarczy i przygotuje ww. positki w czasie i w formie uzgodnionej z Zamawiajgcym, oraz
ktéry bedzie podawat positki w uzgodnionej formie,

e bedzie czuwal, aby gosciom niczego nie brakowato i na biezgco uzupetniat braki w
produktach/ potrawach. Ponadto bedzie dbat o czystos¢ m.in. poprzez biezgcg wymiane
naczyn i sztu¢cow, porzadek na stotach i dookota nich w catej przestrzeni, w ktorej
odbywa sie ww. impreza.

Ustugi bedg realizowane przez Wykonawce sukcesywnie zgodnie z zapotrzebowaniem
Zamawiajgcego. Zamawiajgcy na biezgco bedzie informowat Wykonawce o faktycznym
zapotrzebowaniu zwigzanym z wyzywieniem, iloScig positkow oraz okresem realizacji na warunkach
okreslonych we wzorze umowy, stanowigcym zatgcznik nr 4 do SWZ.

2. Zamawiajgcy zgodnie z informacjg opisang powyzej w ust. | pkt. 2 dysponuje na terenie
Osrodka pomieszczeniem restauracyjnym wraz z kuchnig wyposazong w urzgdzenia i sprzety
gastronomiczne, przystosowang do przygotowywania i wydawania positkéw (Lokal), ktére udostepni
Wykonawcy na warunkach i za wynagrodzeniem, szczegotowo okreslonych we wzorze umowy,
stanowigcym zatacznik nr 3 do umowy na swiadczenie ustug gastronomicznych i
cateringowych. Zamawiajgcy zastrzega jednak, ze ww. Lokal zostanie udostepniony Wykonawcy w
terminie nie dtuzszym niz 30 dni od daty podpisania Umowy.

3. Wykonawca zobowigzany bedzie do:

1) obstugi gosci Osrodka, zgodnie z wymaganiami Zamawiajgcego okreslonymi w Opisie
Przedmiotu Zaméwienia oraz Umowie, ktore stanowig zatgczniki do SWZ w ramach
prowadzonego postepowania;

2) terminowego dokonywania opfat za czynsz administracyjny (Wykonawca zobowigzany jest do
zaptaty miesiecznego Czynszu (zgodnie z trescig umowy stanowigcej zatgcznik nr 3,
nie nizszeqo jednak niz 10.000 PLN netto (stownie: dziesie¢ tysiecy i 00/100 z}).

3) przystosowania powierzchni Lokalu do wtasnych potrzeb i na wilasny koszt jezeli jest to
konieczne, maksymalnie w ciggu 30 dni od daty protokolarnego przekazania Lokalu przez
Zamawiajgcego, uwzgledniajgc przy tym mozliwo$¢ przygotowywania i podawania positkow
dla gosci Osrodka w ramach obowigzujacej z Zamawiajgcym umowy na $wiadczenie ustug
gastronomicznych i cateringowych, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami dla zasad zywienia
zbiorowego i gwarantujgc przy tym odpowiednig temperature oraz jakos¢ wydawanych
positkow;

Wydawanie positkéw, o ktérych mowa w ust. Il pkt. 1 ppkt. 1 a) powyzej, powinno odbywac sie w
dniach od poniedziatku do niedzieli przez co najmniej 2 godziny (dla kazdego z przewidzianych
positkow) w tym sniadania w godzinach 8:00 — 10:00, obiady w godzinach 12:00 — 15:00, zas
kolacje lub/i obiadokolacje 16:00- 20:00. Kolacje uroczyste w godzinach 18:00 — 24:00. Ustuga



gastronomiczna, musi by¢ swiadczona w taki sposéb by zapewni¢ jednoczesne podanie positkéw
grupie do 70 os6b w okreslonych przez Zamawiajgcego godzinach, przy czym liczba positkbw na
dany dzien bedzie wskazywana zgodnie z zapotrzebowaniem i zgodnie z tre$cig z§ 5 ust. 5
Umowy. Zamawiajgcy poza organizacjg szkolen wewnetrznych oraz eventéw na potrzeby RARS
prowadzi réwniez na terenie Osrodka dziatalno$¢ komercyjng. Szkolenia i inne imprezy
organizowane na terenie Osrodka sg zatem powigzane z liczbg otrzymanych zgtoszen oraz
rzeczywistg liczbg osdb jaka pojawi sie na danym wydarzeniu. Zamawiajacy zastrzega, ze
zapotrzebowanie Zamawiajgcego moze ulec zmianie w zaleznosci od liczby oséb objetych ustuga,
przy czym Wykonawca nie bedzie roscit pretensji, ani zgdat rekompensaty finansowej, jezeli liczba
bedzie mniejsza niz szacowana, lecz nie mniejsza niz minimalna gwarantowana. Minimalna
gwarantowana wielko$¢ zamowienia stanowi 10% wartosci netto Umowy okreslonej w § 7 ust. 1.

4. Zamawiajacy poza organizacjg szkoleh wewnetrznych oraz eventéw na potrzeby RARS
prowadzi réwniez na terenie Osrodka dziatalno$¢ komercyjng. Szkolenia i inne imprezy organizowane
na terenie Osrodka sg zatem powigzane z liczbg otrzymanych zgtoszen oraz rzeczywistg liczbg oséb
jaka pojawi sie na danym wydarzeniu. Zamawiajgcy zgodnie z zatgcznikiem 1a przedstawi
zestawienie zaplanowanych wydarzen wraz z liczbg gosci odwiedzajgcych O$rodek na kolejne 6
miesiecy, na podstawie ktérego Wykonawca bedzie mogt oszacowac ilos¢ Swiadczonych ustug.
Informacje zawarte w zataczniku 1 a majg jedynie charakter poglagdowy i stanowig pomoc dla
Wykonawcy w celu przygotowania oferty.

5. Obstuga grup zorganizowanych oraz przerw kawowych lub imprez eventowych bedzie
realizowana zgodnie z przedstawionym zapotrzebowaniem, ktére Zamawiajgcy zgtosi najpdzniej na
3 dni robocze przed dniem, w kitéorym ma nastgpi¢ swiadczenie ustugi przez Wykonawce (od
poniedziatku do niedzieli w godzinach 7:00-24:00).

6. Wykonawca w przypadku grup zorganizowanych jest takze zobowigzany do wydzielenia
i oznaczenia odpowiedniej strefy (w przestrzeni, w ktérej serwowane sg positki) dla kazdej z tych grup
tak aby kazdy z cztonkdéw danej grupy mégt zjesé positek z pozostatymi uczestnikami grupy, do ktérej
nalezy.

7. Wykonawca bedzie zobowigzany w okresie trwania umowny na ustugi gastronomiczne oraz
cateringowych wraz z najmem powierzchni gastronomicznej do:

1) utrzymania Lokalu i jego otoczenia w nalezytym stanie sanitarno -porzadkowym (w tym
sktadowania i magazynowania surowcow, potproduktow i wyrobdéw gotowych w
odpowiedni sposdb np. poprzez stosowanie zasady FIFO (first in first out), regularne
przeprowadzanie dezynsekcji, dezynfekcji oraz deratyzacji oraz odpowiednie sktadowanie
i utylizowanie odpadow).

2) Produkcja positkow, ktére Wykonawca zapewni w ramach $wiadczonej ustugi
gastronomicznej i cateringowej winna odbywaé sie z kupowanych przez Wykonawce
najwyzszej jakosci, swiezych surowcow bez dodatkdw preparatéow zastepczych i
zwiekszajgcych objetos¢ z zachowaniem reziméw dietetycznych i sanitarnych, zgodnie z
wytycznymi przekazywanymi przez Instytut Zywienia i Zywnosci.

3) Wykonawca powinien przygotowywac oraz transportowac positki (w przypadku, jezeli
bedzie je przygotowywat w innym miejscu niz teren Os$rodka) w warunkach
zapewniajgcych bezwzgledne przestrzeganie przepisow sanitarno -epidemiologicznych
oraz zasad higieny zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczehstwie
zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2019 r., poz. 1252 z p6zn. zm.).

4) Wykonawca zobowigzany jest do stosowania systemu analizy zagrozeh oraz ryzyka
wystgpienia ich podczas przebiegu wszystkich etapow produkcji, obrotu zywnosci i
krytycznych punktéw kontroli (Hazard Analysis and Critical Control Points) zwanym dalej
systemem HACCP. Postepowanie ma na celu zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci
przez identyfikacje i oszacowanie skali zagrozen z punktu widzenia wymagan zdrowotnych
zywnosci oraz ryzyka na poszczegolnych etapach wytwarzania i dowozu positkow.

5) Wykonawca przy planowaniu positkbw powinien uwzgledni¢ w jadtospisie menu
przeznaczone dla dzieci. Ponadto Wykonawca planujgc positki powinien takze
uwzglednia¢ diety gosci Osrodka (np. wegetarianska, weganska, bezglutenowa itp.)
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zgtaszane przez Zamawiajgcego.

6) Jakosc¢ serwowanych potraw powinna by¢ wysoka i charakteryzowac sie wysoka estetykg
podania.

7) Obstuga dedykowana przez Wykonawce do realizacji przedmiotu zaméwienia powinna
sktada¢ sie z wykwalifikowanych pracownikow, w tym kelneréw ubranych w stosowne,
jednolite, eleganckie stroje. Wymagana jest stata obecnosé odpowiedniej liczby kelnerow
w celu zapewnienia wysokiego standardu obstugi gosci Os$rodka, polegajgcej na
serwowaniu positkéw, ale takze utrzymania porzgdku na przestrzeni dedykowanej do
przygotowywania positkdw oraz na przestrzeni przeznaczonej do spozywania i wydawania
positkdw, w wyznaczonych godzinach swiadczenia tych ustug.

8) Ustugi cateringowe dla ustug eventowych polegajgce na przygotowaniu oraz podaniu
positkbw w ramach indywidualnie ustalonego menu wraz z obstugg imprez eventowych
odbywajgcych sie na terenie jak i poza jego terenem, w miejscu wskazanym przez
Zamawiajgcego.

9) Maksymalny czas trwania uroczystosci, przyjecia lub wydarzenia gastronomicznego
wynosi 5 godzin, jednak nie dtuzej niz do godziny 24:00, o ile Strony nie ustalg inaczej w
formie pisemnej np. mailowo.

10) Wykonawca zobowigzuje sie do przygotowania wszelkich uroczystosci, szkolen, narad
oraz innych wydarzen organizowanych przez Zamawiajgcego zgodnie z jego wytycznymi
i zaleceniami. Kazdorazowo przygotowanie sali, nakrycia stotow oraz aranzacja
przestrzeni podlegac bedg kontroli i akceptacji Zamawiajgcego przed rozpoczeciem
danego wydarzenia.

11) Stoty powinny by¢ nakryte estetycznymi biatymi obrusami, czystymi, wyprasowanymi,
wolnymi od plam, przetar¢ i uszkodzenh. Krzesta przeznaczone dla uczestnikow wydarzen
muszg byc¢ czyste, sprawne technicznie oraz pozbawione widocznych uszkodzenh.
Wykonawca zapewni rowniez dekoracje kwiatowe w postaci bukietow lub kompozycji
kwiatowych, ktorych rodzaj, wielkos¢ i charakter bedg kazdorazowo uzgadniane z
Zamawiajgcym.

12) Wykonawca zobowigzany jest do zachowania nalezytej starannosci, wysokiego poziomu
estetyki oraz standardéw odpowiadajgcych charakterowi organizowanych uroczystosci i
spotkan stuzbowych.

8. Zamawiajacy przewiduje zawarcie umowy na sSwiadczenie ustug gastronomicznych oraz
cateringowych przez Wykonawce wraz z najmem powierzchni gastronomicznej na terenie Osrodka
.1aira i Leliwa” na czas okreslony 12 miesiecy od dnia jej zawarcia lub do wyczerpania kwoty, o
ktérej mowa w § 7 ust. 1 Umowy, w zaleznosci od tego ktére ze zdarzen nastapi pierwsze.

9. Wykonawca jest odpowiedzialny w szczegolnosci za wykonanie, koordynacje i nadzorowanie
wszystkich prac i innych czynnosci zwigzanych z wykonaniem Umowy, chyba ze wykonanie
okreslonych dziatan zostato wyraznie przewidziane w Umowie jako zadanie Zamawiajgcego.

10. Wykonawca jest zobowigzany posiadac¢ wszelkie wymagane decyzje / zezwolenia niezbedne
do wykonywania niniejszej Umowy, w tym m.in. prawomocng decyzje witasciwego panstwowego
inspektora sanitarnego na wykonywanie sSwiadczen bedgcych przedmiotem Umowy zgodnie z
wymogami przepisow prawa zywnosciowego.

11.  Wykonawca jest zobowigzany posiada¢ aktualne orzeczenie lekarskie dla celéw sanitarno-
epidemiologicznych o braku przeciwwskazan do wykonywania prac objetych umowg przez
Wykonawce oraz pracownikow przygotowujgcych i wydajgcych positki.

12. Wykonawca zapewni we wtasnym zakresie i na wtasny koszt petne wyposazenie cateringowe
i gastronomiczne (poza zawartym w umowie wyposazeniem nalezacym do RARS) niezbedne do
realizacji przedmiotu umowy w szczegolnosci:

« stoty bufetowe oraz bankietowe z nakryciami w ilosci niezbednej do realizacji ustugi;
* obrusy materiatowe do potozenia na stoftach bufetowych i bankietowych;



* podgrzewacze i zaparzacze cateringowe oraz wszelki inny sprzetu gastronomiczny i techniczny
potrzebny do realizacji przedmiotu zamowienia;
» zastawe szklang i porcelanowg (ij. m.in.: szklanki o réznych wielkosciach i przeznaczeniu,
filizanki, kubki, talerze réznych rozmiaréw i o roznym przeznaczeniu, talerzyki deserowe, dzbanki,
karafki na soki i wode, kieliszki do wina) i metalowe sztuéce;
* serwetki papierowe, kwiaty na Sali restauracyjnej w wazonach, swiece itp.;
13. Ponadto Wykonawca w ramach realizacji przedmiotu umowy jest zobowigzany takze do:
» wykonania aranzacji stotow, o ktorych mowa w ust. 16;
* niezwtocznego zbierania brudnych naczyn z przestrzeni, w ktorej przebywajg goscie i w ktorej
podawane sg positki;
* biezgcego sprzatania przestrzeni, w ktérej przebywajg goscie i w ktdrej podawane sg positki;
*» dbania o odpowiednig temperature serwowanych dan;
* dbania o odpowiednig temperature serwowanych napojow;
» wysokiej jakosci swiadczonej ustugi;
* Swiezych i wysokiej jakosci produktéw spozywczych.

14. Wykonawca zapewni we wilasnym zakresie dostarczenie i odbiér naczyn oraz mycie i

dezynfekcje pojemnikéw, termoséw z pojemnikami GN, w ktérych dostarczone zostaty positki oraz

naczyn i sprzetu, w ktérym positki zostaty podane (w tym wozkow kelnerskich do przewozy positkéw
itp.) jak réwniez naczyn stotowych, kubkow, sztuccow itp., ktére zostaly uzyte przez gosci.

15. Wszystkie osoby zatrudnione przez Wykonawce lub uczestniczgce w wykonywaniu Umowy ze

strony Wykonawcy muszg: posiadac umiejetnosci i doswiadczenie odpowiednie do zakresu czynnosci

powierzonych tym osobom; posiada¢ wszelkie zezwolenia/uprawnienia wymagane przez przepisy
prawa ze wzgledu na charakter swiadczeh Wykonawcy, ktére sg potrzebne do wykonywania
powierzonych im czynno$ci w zwigzku z wykonywaniem umowy.

16. Wykonawca zobowigzuje sig, ze on, jak i jego pracownicy i inne osoby wykonujgce ze strony

Wykonawcy Umowe, zachowajg w tajemnicy wszelkie informacje dotyczgce Zamawiajgcego,

uzyskane w zwigzku z realizacjg umowy — zardwno w czasie jej obowigzywania oraz pozniej,

wyjawszy przypadki przewidziane prawem.

17. Wykonawca przyjmuje catkowitg odpowiedzialno§¢ za zagospodarowanie odpadow

gastronomicznych, zgodnie z postanowieniami zawartymi w we wzorze umowy, stanowigcym

zatgcznik nr 4 do SWZ.

18. Wykonawca w ramach umowy na s$wiadczenie ustug gastronomicznych i cateringowych

zobowigzany jest do wykonywania wlasnym staraniem i na wtasny koszt:

a) konserwaciji i biezgcych napraw wyposazenia, ktére zostato przez Wykonawce dostarczone na
powierzchnie przeznaczong do przygotowania i podawania positkébw na terenie Osrodka lub
wyposazenia przez niego wykorzystywanego na ten cel, ktore zostato mu udostepnione przez
Zamawiajgcego;

b) napraw zwigzanych z uzytkowaniem powierzchni przeznaczonej do przygotowania i podawania
positkdw na terenie Osrodka, ktéra zostata mu udostepniona przez Zamawiajgcego;

c) utrzymania udostepnionych przez Zamawiajgcego pomieszczen i ich otoczenia w nalezytym
stanie sanitarno-porzgdkowym (w tym skfadowania i magazynowania surowcéw, potproduktéw i
wyrobow gotowych w odpowiedni sposdb np. poprzez stosowanie zasady FIFO (first in first out —
pierwsze weszto pierwsze wyszto), regularne przeprowadzanie dezynsekcji, dezynfekcji oraz
deratyzacji oraz odpowiednie sktadowanie i utylizowanie odpadow).

19. Wykonawca zobowigzany jest przy planowaniu jadtospisu zastosowaé wymagania

Zamawiajgcego opisane w ust. |ll Szczegétowego Opisu Przedmiotu Zamdwienia, w tym zachowac

réznorodnos¢ positkdw, gramature produktu, dania miesne i bezmiesne a takze jego kalorycznosé

oraz wartos¢ odzywczg

20. Przy wykonywaniu przedmiotu zamowienia opisanego w ust. Il. pkt. 1 pkt. ppkt. 1 a) Umowy

(dla gosci indywidualnych Osrodka), jadtospis powinien by¢ ustalany przez Wykonawce z

Zamawiajgcym w cyklu tygodniowym (od poniedziatku do niedzieli). Oznacza to, ze Wykonawca

powinien przedtozyé Zamawiajgcemu menu e-mailem na dany tydzieh do zaaprobowania, w terminie

do poniedziatku, do godz. 12:00 w tygodniu poprzedzajgcym okres dla przedstawionego jadtospisu.
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Przedstawiony jadtospis winien zawiera¢ nazwy produktéw, sktad surowcowy z podaniem gramatury,
informacjg zywieniowg o kalorycznosci positkow, zawartosci sktadnikow odzywczych, mineralnych i
witamin oraz alergenach.

21. Zamawiajacy ma mozliwosé zgtoszenia do przedstawionego przez Wykonawce jadtospisu
pisemnie lub w formie email zastrzezen lub uwag, ktére Wykonawca ma obowigzek uwzgledni¢ w
nowym, poprawionym jadtospisie, przy czym zastrzezenia lub uwagi powinny zosta¢ zgtoszone e-
mailem w terminie do wtorku do godz. 14:00 w tygodniu poprzedzajgcym okres dla przedstawionego
jadtospisu.

22. W przypadku zastrzezen, o ktérych mowa powyzej, Wykonawca przedstawi Zamawiajgcemu
e-mailem, poprawiony jadtospis w ciggu 12 godzin uwzgledniajgcy zastrzezenia lub uwagi od
momentu ich otrzymania.

23. Wykonawca bedzie przygotowywa¢ positki w zaleznosci od faktycznych potrzeb
Zamawiajgcego. Zamawiajgcy bedzie kazdorazowo przekazywat Wykonawcy informacje o
ilosciowym zapotrzebowaniu na positki drogg elektroniczng e-mailem do godz. 14:00 dnia
poprzedzajgcego dzien wydania positkow ze wskazaniem rodzaju positkébw. W przypadku nie
przestania e-maila w sposob wskazany w zdaniu drugim, stan zapotrzebowania przyjmuje sie wedtug
ostatniego ztozonego zapotrzebowania przez Zamawiajgcego.

24, Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia zréznicowanego jadtospisu przez kolejne dni
tygodnia, przy czym te same potrawy nie mogg powtarzac sie czesciej niz raz na siedem dni.

25. Wykonawca na prosbe Zamawiajgcego przygotuje w menu 2 rodzaje potraw typowych dla
kuchni Polskiej zaréwno Zupy jak i Danie gtéwne.

26. Zamawiajgcy zastrzega mozliwos¢ wyboru innych potraw poza okreslonym menu, zgodnie z
zapotrzebowaniem grup wewnetrznych.

27. Wykonawca wyraza zgode na spozywanie napoi alkoholowych w trakcie spotkan grup np.
podczas kolacji zakupionych poza restauracjg w O$rodku.

28. Przy wykonywaniu przedmiotu Umowy opisanego w ust. Il pkt. 1 ppk.t 1 b) (dla grup
zorganizowanych) oraz ppkt. 2) lub 3) Szczegdtowego Opisu Przedmiotu Zaméwienia, w tym
okreslaniu jadtospisu i sktadaniu zapotrzebowania na przerwy kawowe lub ustugi cateringowe dla
imprez eventowych organizowanych na terenie O$rodka jak i poza jego terenem, postanowienia ust.
19-28 powyzej stosuje sie odpowiednio, chyba Ze strony dokonaty w inny sposob e-mailowo zgodnych
ustalen, pod rygorem niewaznosci. W kazdym przypadku jednak Zamawiajgcy zobowigzany jest
przedstawi¢ zapotrzebowanie najpdzniej na 3 dni robocze przed dniem, w ktérym ma nastgpié¢
Swiadczenie Wykonawcy, o ktérym mowa w ust. Il pkt. 1 ppk.t 1 b) (dla grup zorganizowanych) oraz
ppkt. 2) lub 3) Szczegdtowego Opisu Przedmiotu Zamowienia, z zastrzezeniem ust. 30 ponizej.

29. Zamawiajgcy zastrzega mozliwos¢ zwiekszenia lub zmniejszenia zapotrzebowania na
Swiadczenia dla danej ustugi o 30 % w stosunku do ztozonego Wykonawcy zapotrzebowania na
$wiadczenia, o ktérych mowa ust. || Szczegdtowego Opisu Przedmiotu Zaméwienia, najpdzniej na 24
godziny przed dniem realizacji tych swiadczen.

30. Wykonawca bierze petng odpowiedzialno$é za przestrzeganie zaakceptowanego przez
Zamawiajgcego jadtospisu. Jedynie w wyjgtkowych przypadkach niezaleznych od Wykonawcy i
niedajgcych sie wczesniej przewidzie¢, przy swiadczeniu o ktérych mowa pkt. | ust. Szczegdtowego
Opisu Przedmiotu Zamowienia Wykonawca jest uprawniony do zmiany przygotowywanych positkéw
w stosunku do zaakceptowanego przez Zamawiajgcego jadtospisu, 0 czym powinien on zawiadomié
Zamawiajgcego niezwtocznie, nie pozniej jednak niz w ciggu 3 godzin od dokonania stosowane;j
zmiany, uzasadniajgc przyczyny zmiany jadiospisu i przedstawiajgc na tg okolicznos¢ rzeczowg i
wiarygodng dokumentacje.

31. Wykonawca jest zobowigzany do nieprzerwanego posiadania ubezpieczenia od
odpowiedzialnosci cywilnej do wysokosci nie mniejszej niz 200 000,00 zt (stownie: dwiescie tysiecy
ztotych) za wszelkie szkody powstate w zwigzku z w realizacjg Umowy, obejmujgce zaréwno szkody
majgtkowe jak i osobowe powstate w zwigzku z odpowiedzialnoscig kontraktowg i deliktowg



Wykonawcy, przez caly okres obowigzywania Umowy. Koszt umowy ubezpieczenia ponosi
Wykonawca.

32. Zamawiajacy nie ponosi odpowiedzialnosci za ewentualne szkody powstate podczas
wykonywania przedmiotu umowy przez Wykonawce.

33. Wykonawca w ztozonej ofercie powinien uwzgledni¢ wszystkie koszty wynikajgce ze
Swiadczonej ustugi w ramach przedmiotu umowy (w tym ustugi dodatkowe i inne koszty zwigzane z
transportem, przygotowaniem i serwowaniem positkow).

34. Wykonawca przy wycenie positkow dla gosci Osrodka powinien wzig¢ pod uwage, ze dzieci w
wieku do 3 lat powinny otrzymywa¢ positki bezptatnie, a w wieku powyzej 3 roku zycia do 10 lat —
powinny otrzymywac¢ positki o wartosci 50 % ceny positku dla osoby dorostej. Positki dla grup
zorganizowanych powinny otrzymac znizke 20% ceny positku dla osoby dorostej. Wykonawca bedzie
zobowigzany takze do udzielenia rabatu 20% na ustugi cateringowe dla pracownikow Zamawiajgcego.
35. Wykonawca w ramach prowadzonej dziatalnosci na terenie Lokalu powinien wzig¢ pod uwage,
ze w budynku bezposrednio sgsiadujgcym z Lokalem znajduje sie Hotel nalezgcy do Zamawiajgcego.
W zwigzku z powyzszym Wykonawca jest zobowigzany do przestrzegania zasad ,,dobrych obyczajéw”
i zachowania ciszy nocnej w szczegolnosci w czasie, kiedy na terenie hotelu przebywajg goscie
Zamawiajgcego.

36. Wykonawca zobowigzuje sie do zawarcia z Zamawiajgcym umowy najmu powierzchni
gastronomicznych, wyposazonego w urzgdzenia i sprzety gastronomiczne (dalej zwany ,Lokal”) na
podstawie odrebnej umowy najmu stanowigcej zatgcznik nr 3.

37. Po zakonczeniu Umowy Wykonawca pozostawi ww. powierzchnie wraz z wyposazeniem,
ktére nalezato do Zamawiajgcego, a ktére Wykonawca wykorzystywat do realizacji Przedmiotu
Umowy, do dyspozycji Zamawiajgcego. Wykonawcy nie przystuguje zwrot jakichkolwiek kosztéw
zwigzanych z przystosowaniem powierzchni na terenie Osrodka, poczynionych naktadéw lub napraw.
38. Umowa na Swiadczenie ustug gastronomicznych oraz cateringowych jest wigzgca z umowg
najmu powierzchni gastronomicznych. W przypadku zakonczenia, wypowiedzenia ktorejkolwiek z
umow druga rowniez automatycznie zostaje zakonczona/wypowiedziana.

ll. CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA DOTYCZACEGO SWIADCZENIA USLUG
GASTRONOMICZNYCH | CATERINGOWYCH NA TERENIE OSRODKA:

1. Specyfikacja zamoéwienia dla ustugi gastronomicznej opisanej w ust. Il pkt. 1 powyzej:

Zamawiajgcy w ramach swiadczenia ustugi gastronomicznej, o ktérej mowa ust. Il pkt. 1 oczekuje
od Wykonawcy w szczegoélnosci przygotowania sniadan, obiadéw, kolacji lub/i obiadokolacji oraz
przerw kawowych:

Sniadanie

Sniadanie powinno byé podawane w formie bufetu (tzw. Stét szwedzki) i sktadaé sie z cieptych i
zimnych dan. Ponizej wyszczegdlniony sktad Sniadania:

Dania na ciepto:
Wykonawca musi zagwarantowac¢ co najmniej 2 dania na gorgco — z podziatem na dania migsne i
bezmiesne - 100g/osoba

Miesne:

- Paréwki

- Frankfurterki

- Boczek pieczony

Bez migsne:

- Jajecznica

- jajka na twardo / jajko sadzone



- Rosti

- Nalesniki, Pancake

- Gofry

- Fasolka w sosie pomidorowym.

Zimna ptyta:

- Pieczywo — jasne i ciemne 60 g/osoba chleb i buiki

- Masto — 20 g/osoba

- Jogurt — min. 2 rodzaje — jeden naturalny, jeden owocowy 100ml/osoba

- Potmisek wedlin — co najmniej 4 rodzaje po 30 g/osoba

- Potmisek sera zo6ttego i biatego — co najmniej 3 rodzaje po 30g/osoba

- Twarozek na stodko i stono — po 30 g/osoba

- Pasta, minimum 1 rodzaj z pieczonych warzyw, ryb — po 30g/osoba

- Satatka z warzyw przetworzonych/swieze warzywa — co najmniej 2 - 100 g/osoba

- Jaja — 50g/osoba

- Miéd i dzem — po 30g/osoba

- Mieko — 250ml/osoba

- Platki sniadaniowe — min. 3 rodzaje po 30g/osoba

- Warzywa — co najmniej 4 rodzaje 100g/osoba /satata, rzodkiewka, ogoérek, pomidor/- swieze, plus
warzywa marynowane lub kiszone minimum 3 rodzaje,

- Owoc w bufecie np. jabtko, banan lub gruszka 1 owoc/osoba, owoce filetowane truskawki,
czeresnie — po 70g/osoba

- Ciasto — co najmniej 2 rodzaje ciasta 50g/osoba

- Sosy — co najmniej 3 rodzaje po 30g/osoba /ketchup, musztarda, majonez, 1000 wysp/

Napoje i dodatki:

- Herbata, pakowana w pojedyncze zamkniete saszetki /bez limitu na osobe/
- Kawa — 250ml/osoba

- Mleko — 100ml/osoba

- Kakao — 100 ml/osoba

- Woda gazowana i niegazowana — po 200ml/osoba

- Soki owocowe — co najmniej 2 rodzaje po 250ml/osoba

- Cytryna — 20g/osoba

- Cukier — 10g/osoba

Obiad:

Obiad powinien by¢ podawany w formie bufetu lub w formie serwowanej. W przypadku obiadu w
formie serwowanej Zamawiajgcy przekaze takg informacje Wykonawcy na co najmniej 3 dni
robocze przed terminem jego wydania:

Sktada sie z:

- Zupa

co najmniej 1/2* rodzaje 400 ml/osoba

Zupa miesna: zurek, grochowka, rosot

Zupa wegetarianska: zacierkowa, kapusniak, krem pomidorowy, krem z zielonych warzyw
- 2 dania gtéwne — jedno miesne, jedno wegetariahskie lub bezmiesne

- Danie miesne typu 200 g/osoba:

stek wieprzowy z cebulg, duszona wieprzowina w sosie pieczeniowym, sznycel z kurczaka
panierowany, udko pieczone, piers kurczaka z grilla z pieczarkami

Danie wegetarianskie/rybne typu 200 g/osoba: filet z dorsza w sosie, filet z miruny panierowany,
filet z fososia z grilla, risotto z warzywami, pierogi ze szpinakiem, gotgbki w sosie grzybowym
Dodatki do dan gtéwnych:

Do wyboru 2/3* dodatki skrobiowe 200g/osoba wybér sposrdéd m.in.: Ryz z warzywami,




ziemniaki pieczone, ziemniaki gotowane, kopytka, kluski slgskie,

Do wyboru 2/3* dodatki jarzynowe 100g/osoba wybér sposréd m.in.: miks satat z
dressingiem, suréwka sezonowa, warzywa na ciepfo gotowane na parze,
warzywa z grilla /cukinia, papryka, cebula/

- Napoje i dodatki:

- Herbata, pakowana w pojedyncze zamkniete saszetki /bez limitu na osobe/

- Kawa — 250ml/osoba

- Woda gazowana i niegazowana — po 200ml/osoba

- Kompot owocowy — 250ml/osoba

- Cytryna — 20g/osoba

- Cukier — 10g/osoba

- Deser:

- Owoc np. jabtko, banan lub gruszka 1 owoc/osoba, owoce filetowane truskawki, czeresnie — po

70g/osoba

- Ciasto — co najmniej 2 rodzaje ciasta 50g/osoba

Obiadokolacja:
Obiadokolacja wydawana jest w formie bufetu lub w formie serwowanej. W przypadku obiadokolaciji
w formie serwowanej Zamawiajgcy przekaze takg informacje Wykonawcy na co najmniej 3 dni
robocze przed terminem jego wydania:

Sktada sie z:

Dania na ciepto:

- Zupa

Co najmniej 2 rodzaje 400 ml/osoba

Zupa miesna: zurek, grochowka, rosot

Zupa wegetarianska: zacierkowa, kapusniak, krem pomidorowy, krem z zielonych warzyw

- Danie gtéwne 200g/osoba:
Co najmniej 2 danie miesne i 1 bezmigsne
Miesne: Bigos, pierogi z miesem i okrasg, pyzy z migesem, zapiekanki makaronowe z
miesem, Lasagne bolognese, makarony z sosami miesnymi
Bezmiesne: Leczo warzywne, pierogi ze szpinakiem, pierogi ruskie, makarony z sosem warzywnym,
Lasagne ze szpinakiem, warzywa grillowane z tofu

- Przystawkal/ Zimna plyta :

- Pieczywo — jasne i ciemne 60 g/osoba

- Masto — 20 g/osoba

- Pétmisek wedlin — co najmniej 4 rodzaje po 30 g/osoba

- Pétmisek sera zo6ttego i biatego — co najmniej 3 rodzaje po 30g/osoba

- Warzywa — co najmniej 3 rodzaje 100g/osoba /satata, rzodkiewka, ogérek, pomidor/

- Satata ze swiezych warzyw — co najmniej 2 - 100g/osoba

- Sosy — co najmniej 3 rodzaje po 30g/osoba /ketchup, musztarda, majonez, 1000 wysp

- Napoje i dodatki:

- Herbata, pakowana w pojedyncze zamkniete saszetki /bez limitu na osobe/
- Kawa — 250ml/osoba

- Woda gazowana i niegazowana — po 200ml/osoba

- Soki owocowe — co najmniej 2 rodzaje po 250ml/osoba

- Cytryna — 20g/osoba

- Cukier — 10g/osoba

- Podwieczorek:
- Owoc np. jabtko, banan lub gruszka 1 owoc/osoba, owoce filetowane truskawki, czeresnie — po
70g/osoba

10



- Ciasto — co najmniej 2 rodzaje ciasta 50g/osoba

Kolacja:

Kolacja wydawana w formie bufetu lub w formie serwowanej. W przypadku kolacji w formie
serwowanej Zamawiajgcy przekaze takg informacje Wykonawcy na co najmniej 3 dni robocze przed
terminem jego wydania:
Sktada sie z:
- Dania na cieplo (2 dania):
Co najmniej 2 danie miesne i jedno bezmiesne 400g osoba
Miesne: Bigos, pierogi z miesem i okrasg, pyzy z miesem, zapiekanki makaronowe z

miesem, Lasagne bolognese, makarony z sosami miesnymi
Bezmiesne: Leczo warzywne, pierogi ze szpinakiem, pierogi ruskie, makarony z sosem warzywnym,
Lasagne ze szpinakiem, warzywa grillowane z tofu

- Przystawka/Zimna plyta:

- Pieczywo — jasne i ciemne 60 g/osoba

- Masto — 20 g/osoba

- Pétmisek wedlin — co najmniej 4 rodzaje po 30 g/osoba

- Pétmisek sera zoitego i biatego — co najmniej 3 rodzaje po 30g/osoba

- Warzywa — co najmniej 3 rodzaje 100g/osoba /satata, rzodkiewka, ogérek, pomidor/

- Satata ze swiezych warzyw — co najmniej 2 rodzaje - 100g/osoba

- Sosy — co najmniej 3 rodzaje po 30g/osoba /ketchup, musztarda, majonez, 1000 wysp/

Napoje i dodatki:
- Herbata, pakowana w pojedyncze zamkniete saszetki /bez limitu na osobe/

- Kakao — po 150 ml/osoba

- Woda gazowana i niegazowana — po 200ml/osoba

- Soki owocowe — co najmniej 2 rodzaje po 250ml/osoba
- Cytryna — 20g/osoba

- Cukier — 10g/osoba

Uroczysta kolacja
Positek powinien skfadac¢ sie co najmniej z:
- przystawki (porcja nie mniejsza niz 150g/osoba)
- satatek (porcja nie mniejsza niz 150g/osoba)
- zupy (400 ml/osoba)
- drugiego dania z dodatkami (500g/osoba)
- deseru (100g/osoba)
- zimnych przystawek /4 rodzaje - 2 miesne, 2 bezmigsne/
- ciepty bufet po kolacji /2 dania, 1 migsne, 1 bezmiesne/ + /2 dodatki skrobiowe/

Przyktadowe dania dla uroczystej kolaciji:

Zupa

1 rodzaj — 400 ml/osoba: Krem z pomidoréw z mozzarella, zur z grzybami, barszcz z pasztecikiem
Danie giéwne: (1 miesne + 1 bezmiesne)

Miesne 200g/osoba: Poledwiczka w sosie kurkowym, noga z kaczki pieczona z zurawing, piers
kaczki z jabtkiem

Bezmiesne 200g/osoba: Losos pieczony w sosie cytrynowym, poledwica z dorsza w sosie
grzybowym, pakora z warzyw z sosem jogurtowo-cytrynowym

Dodatki do dan
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Do wyboru 1 dodatek skrobiowy 200g/osoba wybor sposréd m.in.: Ryz z warzywami, ziemniaki
pieczone, ziemniaki gotowane, kopytka, kluski $lgskie,

Do wyboru 1 dodatek jarzynowy 100g/osoba wybdr sposréod m.in.: miks satat z dressingiem,
surowka sezonowa, warzywa na ciepto gotowane na parze, warzywa z grilla /cukinia, papryka,
cebula/

Sataty/satatki na stole: (do wyboru 2 szt.) min 200 g/osoba kazda satatka

Safata grecka, satata ziemniaczana, mieszane sataty z dressingiem, satatka makaronowa z

suszonymi pomidorami,

Przystawki serwowane przed zupa np.:(1szt.do wyboru)

Miesne: tatar wotowy z dodatkami

Bezmigsne: Carpaccio z burakow z serem feta

Przystawki na stole w trakcie kolacji (do wyboru 5szt.)

Miesne: tatar wotowy z dodatkami, deski mies pieczystych, z pasztetami, papryka nadziewana

migsem, tortilla z szynkg dojrzewajaca,

Bezmiesne: Carpaccio z burakéw z serem feta, bruschetta z pomidorami, zapiekany kozi ser,

tortilla z tososiem, tortilla z grillowanymi warzywami

Cieply bufet np. po godz. 21:00 (1 szt. do wyboru miesna + bezmiesna)

Miesne: tiftele cielece w sosie pieczarkowym, karkéwka pieczona w sosie pieprzowym,
pieczona golonka w sosie piwnym

Bezmiesne: Losos w sosie porowym, kotlety z kaszy jaglanej na pepperonacie, tofu wedzone
w sosie teryiaki

Dodatki skrobiowe: Ziemniaki gotowane, ziemniaki pieczone, ryz z warzywami, pieczone
warzywa korzenne, kluski slgskie, kopytka

Napoje i dodatki:

- Herbata, pakowana w pojedyncze zamkniete saszetki /bez limitu na osobe/
- Kawa — 250ml/osoba

- Woda gazowana i niegazowana — po 250ml/osoba

- Soki owocowe — co najmniej 2 rodzaje po 250ml/osoba

- napoje gazowane typu: cola, sprite, fanta: 500 ml/osoba

- Cytryna — 20g/osoba

- Cukier — 10g/osoba

Kolacja grillowa
Przyktadowe dania dla kolacji zorganizowanej w formie grilla:
Miesne dania grillowane (4 do wyboru) na przykitad 400g/osoba: kietbasa, karkowka,
filet z piersi kurczaka, kaszanka, szasztyki.
Wegetarianskie dania grillowane (2 rodzaje) na przyktad: zapiekany camembert, zapiekany
oscypek, szasztyk warzywny, grillowane tofu.
Rybne dania grillowane (1 rodzaj) na przyktad: tosos pieczony z cytryng, pstrag.

Salaty/satatki 200 g/osoba (min 2 do wyboru):

Safata grecka, satata ziemniaczana, mieszane sataty z dressingiem, satatka makaronowa z
suszonymi pomidorami,

Zimna plyta:

- Pieczywo — jasne i ciemne 60 g/osoba

- Masto — 20 g/osoba

- Pikle — ogérki kwaszone 50g/osoba

- Warzywa — co najmniej 3 rodzaje 100g/osoba /satata, rzodkiewka, ogérek, pomidor/

- Sosy — co najmniej 3 rodzaje po 30g/osoba /ketchup, musztarda, majonez, sos czosnkowy/
Napoje i dodatki:

- Herbata, pakowana w pojedyncze zamkniete saszetki /bez limitu na osobe/

- Kawa — 250ml/osoba
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- Woda gazowana i niegazowana — po 200ml/osoba

- Soki owocowe — co najmniej 2 rodzaje po 250ml/osoba
- Cytryna — 20g/osoba

- Cukier — 10g/osoba

Przerwa kawowa:
Pojedyncza
- Herbata, pakowana w pojedyncze zamkniete saszetki — 250ml/osoba
- Kawa z ekspresu — 250ml/osoba
- Woda gazowana i niegazowana — po 250ml/osoba
- Mieko — 100ml/osoba
- Soki owocowe — co najmniej 2 rodzaje po 250ml/osoba
- Cytryna — 20g/osoba
- Cukier — 10g/osoba
- Kruche ciasteczka 3 rodzaje — 3szt/osoba
- Paluszki/ orzeszki
- Ciastka francuskie — 5 szt./osoba
- ciasta — 3 rodzaje — 200 g./ osoba
- owoce drylowane np.: truskawki, brzoskwinie, nektarynki, pomarancze, winogrona jasne i
ciemne, kiwi, sliwki (min 3 rodzaje) wytozone na tacy, nie mniej niz 100 gram/os.

Ciagta

- Herbata, pakowana w pojedyncze zamkniete saszetki — 250ml/osoba

- Kawa z ekspresu — 400ml/osoba

- Mieko 100ml/osoba

- Woda gazowana i niegazowana — po 500ml/osoba

- Soki owocowe — co najmniej 2 rodzaje po 500ml/osoba

- Cytryna — 40g/osoba

- Cukier — 20g/osoba

- Kruche ciasteczka 3 rodzaje — 5 szt / osoba

- Paluszki/orzeszki

- Ciastka francuskie — 5 szt./osoba

- ciasta — 4 rodzaje — 250 g./ osoba

- - owoce drylowane np.: truskawki, brzoskwinie, nektarynki, pomarancze, winogrona jasne i
ciemne, kiwi, Sliwki (min 3 rodzaje) wytozone na tacy, nie mniej niz 100 gram/os.

Specjalna
- Herbata, pakowana w pojedyncze zamkniete saszetki — 250ml/osoba

- Kawa z ekspresu — 200ml/osoba

- Mieko 100ml/osoba

- Woda gazowana i niegazowana — po 250ml/osoba

- Soki owocowe — co najmniej 2 rodzaje po 250ml/osoba

- Cytryna — 20g/osoba

- Cukier — 10g/osoba

- Kruche ciasteczka 3 rodzaje — 5 szt/osoba

- Paluszki/orzeszki

- Ciastka francuskie — 5 szt./osoba

- ciasta — 4 rodzaje — 250 g./ osoba

- owoce drylowane np.: truskawki, brzoskwinie, nektarynki, pomarancze, winogrona jasne i
ciemne, kiwi, sliwki (min 3 rodzaje) wytozone na tacy, nie mniej niz 100 gram/os.
- Tartinki z pieczywa pszennego lub razowego z: /5 szt. osoba/
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Szynka, tosiem, serem dojrzewajgcym, salami, ogorkiem, satatg, pomidorem
- Mini tortille w dwdch réznych wariantach (miesne oraz wegetarianskie)
- Babeczki czekoladowe — 3 szt./Josoba

USLUGA CATERINGOWA/ EVENTOWA/POZA OSRODKIEM
Przyktadowe dania dla ustugi:

Bufet serwowany w formie tzw. zimnej ptyty (przekaski stodkie + stone) :

Przekaski stodkie:

* Mini deserki w minimum 3 réznych smakach, kazda porcja nie mniej niz 150 ml, w tym

réwniez o réznych konsystencjach (takich jak galaretka, mus, krem). Deserki

serwowane w przezroczystych jednorazowych foremkach/pucharkach - 1 szt./os.

* Babeczki w minimum 2 réznych smakach (waniliowy, czekoladowy) kazda porcja nie

mniej niz 100 g, serwowane na tacy, kazda owinieta w jednorazowg papierowg foremke -

1 szt./os.

* ciasta minimum trzy rodzaje kazda porcja nie mniej niz 100 g

« owoce drylowane np.: truskawki, brzoskwinie, nektarynki, pomarancze, winogrona jasne i
ciemne, kiwi, sliwki (min 3 rodzaje) wytozone na tacy, nie mniej niz 100 gram/os.

Przekaski stone:

» Koreczki w roznych wariantach uwzgledniajgcych zréznicowane diety i upodobania
Uczestnikéw konferencji (miesne i wegetarianskie), kazda porcja nie mniej niz 80 g -

1 szt./os.

* Tartinki serwowane w 3 r6znych wariantach (w wersji wegetarianskiej, rybne, miesne)

kazda porcja nie mniej niz 80 g/ - 1 szt./os.

* Mini tortille w dwdch réznych wariantach (miesne oraz wegetarianskie) podawane

estetycznie na tacy. Kazda sztuka powinna zostac¢ naktuta wykataczka, ktéra zapobiegnie
rozpadnieciu sie tortilli oraz utatwi jej natozenie. Kazda porcja nie mniej niz 100 g/1 szt.

na osobe - o grubosci nie mniejszej jak 3 cm/szt.

Tort:

1 osoboporcja = min. 100 g tortu, tj. fgcznie min. tort o wadze 14 kg. Wykonawca przedstawi
propozycje min. 3 smakow tortu, najpozniej 3 dni przed wydarzeniem. Tort musi by¢ swiezy,
atrakcyjny wizualnie, elegancki, sktadajgcy sie z puszystego biszkoptu z delikatnym kremem na
bazie Smietany kremowki, bez dekoracji z masy cukrowej, udekorowany oraz napisem;
udekorowany czekoladg wraz z dekoracjg dostosowang do aktualnego sezonu i dostepnosci
Swiezych owocdw. Minimalna ilos¢ przetozen — min. 3 warstwy biszkoptu + min. 2 warstwy kremu.
Tort podawany bedzie po daniu gtéwnym, Tort wjedzie na wézku i zostanie zaprezentowany
uczestnikom eventu i bedzie pokrojony oraz podany przez kelnerow obstugujgcych Uczestnikow.

Danie gtéwne gorace:

Danie gtéwne serwowane (w tym takZe z opcja serwowania przy stofach) .

Do wyboru wersja miesna lub uwzgledniajgca diete weganskag (wegetarianskg) serwowanych w
naczyniach typu bemar, zapewniajgcych odpowiednig temperature dan. llos¢ porcji miesnych/wege,
1 osoboporcja dania gtdwnego obejmuje: « Ziemniaki lub ryz lub kasza lub makaron — nie mniej niz
200 gram/os. do wyboru przez Zamawiajgcego wediug menu przedstawionego przez Wykonawce
oraz * Mieso lub ryba (w tym np. filet z kurczaka/ indyka, dorsz, mintaj - nie mniej niz 200 gram/os.-
do wyboru przez Zamawiajgcego wedtug menu przedstawionego przez Wykonawce, oraz * Suréwka
- surowki/jarzyny gotowane/grilowane — nie mniej niz 150 gram/os.- do wyboru przez
Zamawiajgcego wedtug menu przedstawionego przez Wykonawce

Dodatkowe danie gorace:
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Dodatkowe gorgce danie, np.: barszcz z krokietami lub pasztecikami serwowane . mini. 400 ml na
osobe.

Bufet kawowy (Napoje i dodatki):

- Herbata, pakowana w pojedyncze zamknigete saszetki /bez limitu na osobe/
- Kawa — /bez limitu na osobe/

- Woda gazowana i niegazowana — po co najmniej /bez limitu na osobe/

- Napoje gazowane — co najmniej 2 rodzaje /bez limitu na osobe/

- Soki owocowe — co najmniej 2 rodzaje /bez limitu na osobe/

- Cytryna — /bez limitu na osobe/

- Cukier — /bez limitu na osobe/

- napoje alkoholowe (np. szampan, wino)

W przypadku ustug cateringowych/eventowych mogg pojawié¢ sie réwniez dodatkowe ustugi w
postaci:

- Dodatkowej obstugi kelnerskiej przez czas wydarzenia

- wystrgj sali zgodnie z wytycznymi Zamawiajgcego (np. Kwiaty, Swiecie, balony itp.)
- obstuga barmanska

- obstuga dj

Suchy prowiant:

- 2 kanapki z mastem 82%, serem zottym, wedling, warzywo
- 1 butka stodka

- baton/wafelek

- owoc 1 szt,

- woda mata 200 ml osoba

2. Sposob rozliczania ustugi gastronomicznej opisanej w ust. Il pkt. 1 powyze;j:

1) Rozliczanie przedmiotu zaméwienia bedzie nastepowac zgodnie z trescig § 7 ust. 2 Umowy,
w cyklach miesiecznych (na koniec miesigca kalendarzowego) wg. rzeczywiscie zrealizowanego
przez Wykonawce zapotrzebowania zgtoszonego przez Zamawiajgcego w danym miesigcu, co do
Swiadczen wskazanych § 1 ust. 2 pkt. 1-3 Umowy oraz Ofertg Wykonawcy stanowigcg zatgcznik nr 2
do Umowy tj. Wykonawca przedstawi zestawienie w ktorym wskaze iloczyn ustalonej ceny
jednostkowej dla wybranych pozycji, ktére faktycznie zostaty wykonane w danym okresie
rozliczeniowym i rzeczywistej liczby oséb zgtoszonych przez Zamawiajgcego z podziatem na grupy
wewnetrzne, zewnetrzne, dzieci i dorostych.

2) Wynagrodzenie wskazane w Ofercie Wykonawcy jest state i niezmienne oraz uwzglednia
wszelkie czynno$ci niezbedne do nalezytego wykonania Umowy.
3) Zamawiajacy bedzie potwierdza¢ e-mailem (potwierdzenie wykonania):

1) zrealizowanie $wiadczen ze strony Wykonawcy, o ktérych mowa w § 1 ust. 2 pkt. 1 a)
Umowy w kazdym dniu obowigzywania Umowy;

2) zrealizowanie swiadczen ze strony Wykonawcy, o ktérych mowa w § 1 ust. 2 pkt. 1 b), pkt.
2), 3) Umowy; zgodnie z przekazanym przez Zamawiajgcego zapotrzebowaniem, w tym
ustalonym jadtospisem.

4) Wykonawca zobowigzuje sie do przekazywania rozliczenia za kazdy miesigc $wiadczonych
ustug do dziewigtego dnia nastepnego miesigca za miesigc poprzedni, w formie faktury wraz z
raportem, zawierajgcym potwierdzenie wykonania, o ktérym mowa w ust. 2 oraz ust.4 § 7 Umowy,
stanowigcym zatgcznik do faktury. Agencja dopuszcza mozliwos¢ rozliczen czesciowych w systemie
tygodniowym, jezeli Wykonawca zgtosi takg potrzebe. W takim wypadku Wykonawca bedzie miat

15



mozliwo$¢ wystawiania faktur za kazdy tydzien, w ktérym swiadczyt ustugi zgodnie z przedmiotem
zamowienia na podstawie rzeczywistej liczby osob, ktére zostaty zgtoszone przez Zamawiajgcego w
tym okresie, a na koniec miesigca przygotuje raport zbiorczy.

3. Kontrola realizacji ustugi gastronomicznej opisanej w ust. Il pkt. 1 powyzej:

1)

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do kontroli przez wyznaczonych pracownikow:

jakosci positkdw tj.: swiezosci, gramatury, temperatury, waloréw smakowych, estetyki i
zgodnosci z jadtospisem (Wykonawca winien zapewni¢ bezptatnie dwa positki w tygodniu do
przeprowadzenia kontroli w punkcie zywieniowym),

zapewnienia i utrzymania wysokiego poziomu czystosci i higieny w lokalu, w ktorym positki sg
przygotowywane (zaplecze kuchenne wraz z wyposazeniem kuchennym) oraz w lokalu, w
ktérym ww. positki sg wydawane, w zakresie przygotowywania, sporzgdzania i wydawania
positkow oraz wygladu sali restauracyjnej zaréwno pod wzgledem higieny, estetyki i sprzetu.
prawidtowego rozliczania wydawanych positkéw, zgodnie z zawartg umowa,

spetnienia przez Wykonawce wszystkich wymagan Zamawiajgcego.

okazywania dokumentéw na kazde Zadanie uprawnionych do kontroli realizacji umowy
pracownikéw Zamawiajgcego,

realizacji zaméwienia w oparciu o przepisy ustawy z dnia 25.08.2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (tekst jednolity: Dz. U. z 2019 r. poz. 1252 z pézn. zm.), w szczegdlnosci
z zachowaniem zasad systemu analizy zagrozenh i krytycznych punktéw kontroli (HACCP).
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