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SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
Swiadczenie ustug cateringowych na konferencji konczacej projekt pn.

»Przeglad i aktualizacja planéw zarzadzania ryzykiem powodziowym od strony morza, w tym
morskich wod wewnetrznych”, finansowany ze srodkéw UE

w ramach Programu Operacyjnego Infrastruktura i Srodowisko 2014-2020
czwartek 7 pazdziernika 2021 r.

l. Opis Przedmiotu Zamoéwienia:

Przedmiot Zaméwienia: swiadczenie ustugi cateringowej w postaci catodniowej przerwy kawowej oraz
przerwy obiadowej podczas spotkania - konferencji zorganizowanej dnia 7 pazdziernika br. z okazji
zakonczenia projektu pn. ,Przeglad i aktualizacja plandéw zarzadzania ryzykiem powodziowym od strony
morza, w tym morskich wod wewnetrznych”, finansowanego ze $rodkow UE w ramach Programu
Operacyjnego Infrastruktura i Srodowisko 2014-2020. Ramowy plan konferencji w zatgczeniu.

Data i lokalizacja: Przedmiot zaméwienia bedzie zrealizowany w czwartek 7 pazdziernika 2021 r. w
siedzibie Zamawiajgcego przy ul. Nowy Swiat 6/12 w sali kinowej na poziomie - 1 podczas konferenciji
odbywajgcej sie w godzinach 10:00 — 14:30.

Liczba uczestnikow: przewidywana liczba uczestnikéw to min. 30 oséb, przy czym moze ulec
zwiekszeniu do ok. 50 osob, w zaleznosci od ilosci zgtoszen na konferencje. Zamawiajgcy ma prawo do
podania ostatecznej liczby uczestnikdw korzystajgcej z ustugi cateringowej nie pozniej niz na 24 godziny
przed terminem rozpoczecia spotkania.

Zapytanie ofertowe: prosze o wycene obstugi konferencji podajgc koszt netto i brutto obstugi
1 uczestnika, zgodnie z jadtospisem wskazanym w pkt Il przy planowanej liczbie uczestnikow miedzy 30
a 50 osdb. Oferty cenowe nalezy przesytaé drogg elektroniczng do wtorku 28 wrzesnia br. do konca dnia
na adresy: Joanna.Miszczak@mi.gov.pl oraz Piotr.Gmurczyk@mi.gov.pl

Il Obowiazki Wykonawcy:

1. Wykonawca zapewni, ze wszystkie positki bedg bezwzglednie swieze, bedg charakteryzowac sie
wysoka jakoscig w odniesieniu do uzytych skladnikéw oraz estetykg podania; produkty
konfekcjonowane bedg posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozycia.

2. Wykonawca zapewni dostawe positkébw oraz profesjonalng obstuge techniczng i kelnerska
w zakresie ich przygotowania i serwowania, przy czym nie mniej niz jeden kelner musi przypadac na
grupe 20 uczestnikdow spotkania. Koszty obstugi kelnerskiej powinny zostaé doliczone do kosztéw
obiadu.

3. Wykonawca zobowigzany jest przygotowa¢ zamoéwienie w miejscu do tego przeznaczonym, tj.
w korytarzu przed salg kinowg na poziomie -1 w siedzibie Zamawiajgcego przy ul. Nowy Swiat 6/12.
Wykonawca zobowigzuje stosowacé sie do zaleceh przedstawiciela Zamawiajgcego pod wzgledem
przepiséw p.poz.

4.  Wykonawca po zakonczeniu spotkania doprowadzi miejsce $wiadczenia ustugi do stanu sprzed
rozpoczecia jej $wiadczenia (w szczegodlnosci odbierze naczynia i sztuéce oraz inne materiaty
bedgce witasnoscia Wykonawcy wykorzystywane w trakcie $wiadczenia ustugi oraz pozostate
jedzenie i uprzgtnie wszystkie nieczystosci pozostate po positkach).

5.  Wykonawca zapewni jednolite, eleganckie stroje obstugi kelnerskiej, zgodne z powszechnie
przyjetymi w tym zakresie wymaganiami (np. czarne lub granatowe spodnie/spddnice i biate
koszule/bluzki).
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Il Szczegétowy opis ustug cateringowych:

L.P

Nazwa ustugi cateringowe;j

Opis:

kawa z ekspresu cisnieniowego

porcja na 1 uczestnika podczas kazdej z 3 przerw: rejestracji
uczestnikéw, przerwy kawowej oraz obiadu.

herbata

porcja na 1 uczestnika podczas kazdej z 3 przerw: rejestracji
uczestnikéw, przerwy kawowej oraz obiadu.

Cukier, cytryna w plasterkach,
mleko do kawy

porcja: odpowiednio do ilosci porcji kaw i herbat podczas kazdej z
3 przerw.

woda mineralna gazowana

woda w butelce szklanej bezzwrotnej/ 300ml w ilosci 3 sztuki na
kazdego uczestnika konferencji

woda mineralna niegazowana

woda w butelce szklanej bezzwrotnej/300ml w ilosci 3 sztuki na
kazdego uczestnika konferencji

Swieze owoce podawane w
catosci

Swieze owoce 5 rodzajow z uwzglednieniem oferty sezonowej:
winogrono zielone, winogrono rézowe, sliwki, banany, jabtka

1 porcja owocéw o wadze co najmniej 100g na 1 osobe podczas
kazdej z 3 przerw: rejestracji uczestnikéw, przerwy kawowej oraz
obiadu

Soki owocowe (100%)

2 rodzaje: sok pomaranczowy i sok jabtkowy w butelkach
szklanych o pojemnosci co najmniej 200 ml w ilosci po 1 sztuce
kazdego rodzaju na uczestnika konferencji

Ciasta

- ciasta pokrojone w kostki: co najmniej trzy rodzaje ciast, w tym
sernik, szarlotka i brownie,

- po 1 sztuce z kazdego rodzaju ciasta dla kazdego uczestnika
konferencji na kazdej z 3 przerw: rejestracji uczestnikéw, przerwy
kawowej oraz obiadu.

-1 porcja to 1 sztuka ciasta o wadze co najmniej 70g.

Ciasteczka lub babeczki w
papilotach

- mini ciasteczka lub babeczki w papilotach: co najmniej 3 rodzaje
drobnych ciasteczek z dodatkami typu kajmak, czekolada,
galaretki, dzemy, w papilotach o $rednicy do 3 cm,

- po 1 sztuce z kazdego rodzaju dla kazdego uczestnika
konferencji na kazdej z 3 przerw: rejestracji uczestnikéw, przerwy
kawowej oraz obiadu.

- 1 porcja to 1 sztuka ciasteczka lub babeczki

10.

kanapki
dekoracyjne bankietowe (,tartinki”)

- kanapki na pieczywie jasnym, ciemnym oraz ziarnistym
z minimum 5 sktadnikami m.in.: masto, sery, oliwki czarne lub
zielone, szynka, pepperoni, indyk, wedzony fosos, satata
dekoracyjna, kietki warzyw, warzywa swieze bgdz konserwowe

- po 1 sztuce kazdej z 5 rodzajéw kanapek dla kazdego uczestnika
konferencji na kazdej z 2 przerw: rejestracji uczestnikéw i przerwie
kawowej.




waga 1 kanapki to co najmniej 60g;

1 porcja to 1 kanapka

11.

zupa

jeden rodzaj zupy, najlepiej w postaci zupy krem, np. krem z
pomidorow z grzankami badz krem z warzyw z grzankami

1 porcja to co najmniej 300ml;

12.

danie ciepte
miesne

danie miesne w postaci pieczeni wieprzowej lub gulaszu
wieprzowego
1 porcja na 1 uczestnika konferencji podczas przerwy obiadowej
1 porcja to co najmniej 120g dania danego rodzaju

13.

danie ciepte
rybne

Danie rybne w postaci pieczonego tososia
1 porcja na 1 uczestnika konferencji podczas przerwy obiadowej
1 porcja to co najmniej 120g dania danego rodzaju

14.

dania ciepte
wegetarianskie

danie jarskie w postaci pierogdéw ruskich

1 porcja na 1 uczestnika konferencji podczas przerwy obiadowej
1 porcja to co najmniej 120g dania danego rodzaju

15.

dodatek
skrobiowy

2 rodzaje cieptych dodatkéw skrobiowych pasujacych do dania
miesnego i rybnego, np. ziemniaki gotowane i kasza gryczana

1 porcja do kazdego dania miesnego i rybnego dla kazdego
uczestnika konferencji podczas przerwy obiadowej

porcja to co najmniej 1509 jednego rodzaju dodatku

UWAGA: dodatek skrobiowy i dodatek warzywny nie mogg
przekracza¢ kosztow dania cieptego miesnego, rybnego i
wegetarianskiego.

16.

dodatek
warzywny

3 rodzaje dodatkéw warzywnych pasujacych do dania miesnego,
rybnego i wegetarianskiego: warzywa gotowane, satatka, suréwka.

1 porcja to co najmniej 150g jednego rodzaju dodatku

UWAGA: dodatek skrobiowy i dodatek warzywny nie mogg
przekracza¢ kosztow dania cieptego miesnego, rybnego i
wegetarianskiego.

17.

Deser

deser na bazie jogurtu z dodatkiem swiezych owocéw, muséw
owocowych, musli, nasion zb6z

po 1 sztuce dla kazdego uczestnika konferencji podczas przerwy
obiadowej

1 porcja to deser o wadze co najmniej 300 g

V. Wytyczne w zakresie podania positkdw, nakry¢ i dekoracji stotow:

1. W przypadku podawania herbaty wymagane jest zapewnienie przez Wykonawce termosow z
goraca wodg lub warnika wraz z odpowiednim poziomem gorgcej wody w ilosciach odpowiednich
do liczby uczestnikéw spotkania. W przypadku podawania kawy wymagane jest zapewnienie
ekspresu cisnieniowego. Wykonawca odpowiada za sprawnos¢ dostarczonych urzgdzen oraz
bezpieczenstwo ich uzytkowania, w szczegolnosci w przypadku warnika umieszczajgc na nim
instrukcje uzytkowania. W trakcie spotkania bedg maksymalnie trzy przerwy, w ktérych podawane

bedg gorace napoje.

Zapewnienie stotdéw koktajlowych w liczbie dopasowanej do liczby uczestnikéw poszczegdlnych

wydarzen wraz z nakryciem (skirtingi).




3. Zapewnienie stotow bufetowych oraz barowych, nakrytych obrusami wraz ze skirtingami. Uzyte
obrusy oraz skirtingi muszg by¢ bezwzglednie czyste, wyprasowane, nieuszkodzone oraz
wysterylizowane.

4. Zapewnienie informacji 0 nazwie potrawy poprzez umieszczenie jej na stole, na ktérym beda
podawane posiki.

5. Zapewnienie niezbednych do organizacji positkéw naczyn i nakry¢ stotéw, zgodnie z ponizszymi
wytycznymi:

1) do serwowania positkéw Wykonawca nie bedzie uzywat naczyn jednorazowych;

2) ceramika: tylko porcelana, z wylgczeniem innych materiatéw, jak kamionka, fajans, plastik;
wytgcznie ecru lub biata z wylgczeniem jakichkolwiek wzoréw, kalkomanii i dekoréw;

3) szkio (szklanki): szklo wytgcznie przezroczyste i bezbarwne, bez kalkomanii, nadrukéw lub
dekorow;

4) sztucce: stalowe;

5) tkaniny stotowe co do zasady w kolorze ecru lub biatym, dopuszczalne proste wzory
zakardowe, uktadane w sposob prosty;

6) papier: serwetki stotowe gtadkie, z wylaczeniem jakichkolwiek wzoréw, wytgcznie 3-
warstwowe.

V. Wytyczne w zakresie obstugi kelnerskie;j:

1. Wykonawca gwarantuje, ze wszystkie osoby przygotowujgce positki i zapewniajgce bezposrednig
obstuge kelnerskg posiadajg aktualne badania lekarskie, w tym aktualng ksigzke sanitarno-
epidemiologiczng oraz przeszkolenie z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy.

Wykonawca zapewni profesjonalng obstuge kelnerskg przez caty czas trwania spotkania.

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



