Zalacznik nr 1 do Ogloszenia

1.Szczegotowy opis przedmiotu zaméwienia:

Przedmiotem Zaméwienia jest Swiadczenie ustug cateringowych na potrzeby konferencji oraz

spotkan organizowanych przez Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Podlaskiego.

Zadanie nr 1 - Swiadczenie uslug cateringowych na potrzeby Departamentu Rozwoju

Regionalnego, Departamentu Rolnictwa i Obszarow Rybackich oraz Departamentu Rozwoju

Obszaréw Wiejskich.

Zadanie nr 2 — Swiadczenie ushig cateringowych na potrzeby pozostatych Departamentéw

i Biur Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Podlaskiego w Bialtymstoku.

W ramach $wiadczonych ushlug cateringowych Wykonawca bedzie dostarczal catering

sukcesywnie, zgodnie ze zglaszanym kazdorazowo zapotrzebowaniem Zamawiajacego na

wskazane spotkanie, zgodnie z formularzem zapotrzebowania na ustugi cateringowe.

Spotkania, na ktére dostarczany bedzie catering, moga odbywa¢ sie w siedzibach

Zamawiajacego tj. przy ul. Kardynala Stefana Wyszynskiego 1, ul. Generata Franciszka

Kleeberga 20, ul. Poleskiej 89, ul. Jana Kilinskiego 16 albo w innych lokalizacjach na terenie

Bialegostoku wskazanych przez Zamawiajacego.

Swiadczenie ushug cateringowych przez Wykonawce obejmowac¢ bedzie zapewnienie:

a) przerw kawowych (wersja podstawowa i pelna);

b) lunchu bufetowego (wersja podstawowa i pelna - do wyboru Zamawiajacego);

c) kanapek.

W ramach zamoéwienia zostang zapewnione co najmniej:

Przerwa kawowa w wersji podstawowej i pelnej

Przerwa kawowa w wersji podstawowej obejmowac bedzie:

a) napoje gorace (serwowane bez ograniczen):

- kawa, herbata (}gcznie co najmniej 300 ml na osobe);

- dodatki: mleko, cukier, cytryna;

b) napoje zimne (serwowane bez ograniczen):

- woda mineralna - gazowana i niegazowana (lacznie co najmniej 400 ml na osobe);

c) ciastka kruche (co najmniej 3 rodzaje, tgcznie co najmniej 80 g na osobe).

Przerwa kawowa w wersji pelnej obejmowac bedzie:

a) napoje gorace (serwowane bez ograniczen):

- kawa, herbata (Ygcznie co najmniej 300 ml na osobe);

- dodatki: mleko, cukier, cytryna;

b) napoje zimne (serwowane bez ograniczen):

- woda mineralna - gazowana i niegazowana (}gcznie co najmniej 400 ml na osobe);

- soki - 3 rodzaje sokow 100 % (1acznie co najmniej 300 ml na osobe);

c) ciastka kruche (co najmniej 3 rodzaje, tacznie co najmniej 80 g na osobe);

d) ciasto (co najmniej 3 rodzaje ciast, acznie co najmniej 100 g na osobe).

Kanapki

a) Kanapki dekoracyjne (4 sztuki na osobe - tacznie co najmniej 240 g);
Do wyboru z tososiem, serami twardymi, indykiem wedzonym, szynka, peperoni itp.,
dodatkowo kazda kanapka zawiera¢ bedzie co najmniej dwa dodatki (Swieze warzywo
(np. pomidor, ogorek, salata, rzodkiewka itp.) lub oliwki lub ser zo6ity lub ser plesniowy
lub inne);

b) Kanapki podane beda na pieczywie jasnym (jeden rodzaj) i ciemnym (dwa rodzaje),
nie dopuszcza sie pieczywa tostowego.

Lunch bufetowy

1. Lunch bufetowy w wersji podstawowej sktadac sie bedzie z:

a) napoje zimne (serwowane bez ograniczen);



- woda mineralna - gazowana i niegazowana ({gcznie co najmniej 400 ml na osobe);
- soki - 3 rodzaje sokow 100 % (lacznie co najmniej 300 ml na osobe);

b) napoje gorace (serwowane bez ograniczen):

- kawa, herbata (lacznie co najmniej 300 ml na osobe);

- dodatki: mleko, cukier, cytryna;

C)
d)

e)
f)

salaty i satatki — co najmniej 3 propozycje (facznie co najmniej 150 g na osobe);

do lunchu bufetowego podawany bedzie kosz pieczywa mieszanego (co najmniej jeden
rodzaj pieczywa jasnego i dwa rodzaje pieczywa ciemnego, serwowane bez ograniczen);
kanapki dekoracyjne (4 szt. na osobe — tacznie co najmniej 240 g);

deser:

- Swieze owoce (co najmniej 3 rodzaje, poporcjowanych i gotowych do spozycia, tacznie co
najmniej 150 g na osobe);

- ciasto (co najmniej 3 rodzaje ciast, acznie co najmniej 100 g na osobe).

2. Lunch bufetowy w wersji pelnej skladac sie bedzie z:

a)

napoje zimne (serwowane bez ograniczen):

- woda mineralna - gazowana i niegazowana (lgcznie co najmniej 400 ml na osobe);
- soki - 3 rodzaje sokow 100 % (1acznie co najmniej 300 ml na osobe);

b) napoje gorace (serwowane bez ograniczen):

- kawa, herbata (acznie co najmniej 300 ml na osobe);

- dodatki: mleko, cukier, cytryna;

g)

przekaski zimne - co najmniej 4 propozycje (}acznie co najmniej 100 g na osobe);
salaty i satatki - co najmniej 3 propozycje (facznie co najmniej 150 g na osobe);
zupy -2 propozycje (co najmniej 300 ml na osobe);

danie gtowne - 4 propozycje (co najmniej 450 - 500 g na osobe);

deser:

- Swieze owoce (co najmniej 3 rodzaje, poporcjowane i gotowe do spozycia, lacznie
co najmniej 150 g na osobe);

- ciasto (co najmniej 3 rodzaje ciast, tgcznie co najmniej 100 g na osobe).

Ponadto:

Wykonawca poda propozycje menu w Formularzu Cenowym na podstawie, ktorego beda
wybierane dania na poszczegolne wydarzenie/spotkanie/ konferencje.

1.

a)
b)

YV VYV

)
—

Wykonawca przedstawi do wyboru:
przekaski zimne - co najmniej 12 propozycji;
salaty i satatki - co najmniej 10 propozycji;
Zupy - €O najmniej 7 propozycji;

danie gldwne (dania miesne, jarskie, rybne, weganskie tacznie z dodatkiem skrobiowym
(co najmniej 450 - 500 g na osobe, w tym dodatek miesny, rybny, jarski lub weganskie nie
mniej niz 150 g na osobe (jako dodatek skrobiowy nalezy rozumie¢: ziemniaki, ryz, kasze,
makaron, itp.):

danie miesne - co najmniej 15 propozycji do wyboru;

danie jarskie - co najmniej 10 propozycji do wyboru;

danie rybne - co najmniej 7 propozycji do wyboru;

danie weganskie — co najmniej 5 propozycji do wyboru;

desery i ciasta - co najmniej 12 propozycji do wyboru (4 rodzaje deseréw, 8 rodzajow
ciast);

kanapki - co najmniej 10 propozycji do wyboru.

Menu zaoferowane przez Wykonawce w Formularzu Cenowym bedzie wigzace podczas
realizacji zamowienia w calym okresie obowigzywania umowy.



10.

Soki powinny by¢ podawane w dzbankach szklanych, mleko w mlecznikach.
Kawa powinna by¢ serwowana z termosow.

Sposéb serwowania herbaty - gorgca woda bedzie dostepna w termosach lub warnikach.
Wykonawca dostarczy co najmniej 6 rodzajow lub smakoéw herbaty (w tym czarna
i zielona), w jednorazowych saszetkach, ktére zostang ulozone w sposob umozliwiajacy
swobodny ich wybor.

Dania, napoje oraz dodatki serwowane beda na zastawie porcelanowej/ceramicznej wraz
ze sztuccami metalowymi, chromowanymi, nie dopuszcza sie sztu¢céw jednorazowego
uzytku.

Dania na cieplo beda podawane w naczyniach ustawianych na podgrzewaczu
(zupa wydawana do konsumpcji powinna mie¢ temperature co najmniej 75 °C, za$ danie
glowne temperature co najmniej 65 °C).

Wykonawca odpowiada za wiasciwy stan oraz jakos¢ dostarczonych produktow.

Positki/potrawy/przekaski/desery powinny byC urozmaicone, bezwzglednie Swieze,
wykonane w dniu dostawy z produktéw wysokiej jakosci, zar6wno co do ich wartosci
odzywczej, gramatury, jak tez estetyki wykonania oraz sposob serwowania.

Potrawy powinny byC przygotowane w sposob nie wymagajacy krojenia, co oznacza,
ze powinny by¢ gotowe do spozywania na stojgco.

Obowiazki Wykonawcy:

1.

Wykonawca kazdorazowo zobowigzany jest do zapewnienia, aby przygotowanie,
dostarczenie oraz podanie cateringu odbywalo sie zgodnie z obowigzujacymi w tym
zakresie przepisami prawa (w szczegolnosSci dotyczacymi wymogow sanitarnych
stawianych osobom biorgcym udziat w realizacji ustugi, miejsc przygotowania positkow,
oraz Srodkow transportu wykorzystywanych przy realizacji ustugi), a takze w sposéb
estetyczny (np. czysta, nieuszkodzona zastawa stotowa).

Zamawiajacy zaklada, ze caly catering bedzie serwowany na stojaco - w foyer.
Wykonawca jest zobowigzany zapewni¢ niezbedny sprzet i akcesoria do realizacji ustugi
cateringowej (np.: stoly pod bufet, stoly koktajlowe, naczynia, zastawa stotowa, serwis do
kawy i herbaty, obrusy itp.).

3. Wykonawca zapewni artystyczny sposob aranzacji stoldw i ulozenia potraw. Stoly, na

ktorych beda serwowane positki powinny by¢ estetycznie udekorowane z wykorzystaniem
zywych kwiatow.

Przygotowanie dekoracji na potrzeby duzych imprez (typu konferencja) powinno by¢
zrealizowane kazdorazowo zgodnie z wytycznymi Zamawiajacego np.: dekoracje
wykonane ze swiezych kwiatéw w kolorze zottym (co najmniej z 3 rodzajow kwiatow).

Wykonawca zapewni we wlasnym zakresie dowo6z positkow, napojow, dodatkow oraz
stolow, naczyn, sztuccoéw, termosOw, podgrzewaczy do dan cieptych, warnikow
i podgrzewaczy oraz wszelkich niezbednych do $wiadczenia ushugi przedmiotow
i wyposazania (oraz ich roztadunek) na miejsce wskazane przez Zamawiajacego.
Wykonawca powinien byC gotowy do wydawania positkow i napojéw najpdzniej na
30 minut przed zaplanowanga w harmonogramie wydarzenia/spotkania/ konferencji
przerwa kawowa/obiadowa.

Zamawiajacy wymaga, aby wszystkie positki zostaly przygotowane wylacznie
ze swiezych produktéow dostepnych na rynku (nie dopuszcza sie produktow
rozmrazanych). Positki powinny posiada¢ odpowiednie walory smakowe i zapachowe
oraz estetyczny wyglad.



8. Wykonawca jest zobowigzany do dostarczania i serwowania dan na naczyniach
ceramicznych, chromowanych lub lustrzanych tacach. Wyklucza sie naczynia
jednorazowego uzytku. W ramach ustugi cateringowej Wykonawca powinien zapewnic
metalowe, chromowane sztucce oraz serwetki papierowe, co najmniej trzywarstwowe.
Zamawiajacy wymaga, aby wode i soki serwowano w szklanych dzbankach.

9. W ramach ustugi cateringowej Wykonawca dostarczy wode mineralng gazowang
i niegazowang w butelkach plastikowych typu pet lub butelkach szklanych. Woda
butelkowana nie powinna przekracza¢ pojemnosci 500 ml. W zakresie obowiazkow
Wykonawcy lezy zapewnienie, aby woda mineralna gazowana i niegazowana
byla dostepna dla prelegentow podczas ich wystgpien. Zamawiajacy nie zaakceptuje
wody zrodlanej.

10. Zamawiajacy wymaga, aby napoje ciepte i zimne byly rozmieszczone punktowo (na max.
liczbe 100 os6b powinien przypada¢ 1 punkt serwujacy napoje) wg wytycznych
Zamawiajgcego.

11. Po zakonczeniu kazdego wydarzenia/spotkania/konferencji Wykonawca zobowigzuje sie
doprowadzi¢ miejsce Swiadczenia ustugi do stanu sprzed rozpoczecia jej Swiadczenia,
w szczegoblnosci powinien odebra¢ naczynia, sztucce oraz inne materialy i akcesoria,
bedace jego wlasnoscia, ktore byly wykorzystywane w trakcie Swiadczenia ustugi. Do
obowigzkow Wykonawcy nalezy ponadto uprzatniecie miejsca Swiadczenia ustugi ze
Smieci, odpadkéw oraz wszelkich pozostatoSci po konsumowaniu positkow i napojow
oraz zabranie calego sprzetu cateringowego.

12. Wykonawca zapewni Swiadczenie ustugi kelnerskiej na najwyzszym profesjonalnym
poziomie, dostosowanym do rangi/formatu spotkania/wydarzenia/konferencji.

13. Wykonawca powinien zapewni¢ obstuge kelnerska w taki sposob, aby jeden/a
kelner/kelnerka obstugiwal/a nie wiecej niz 30 osob. Wskazane jest posiadanie przez
kelnerow/kelnerki minimum 2 letniego doSwiadczenia w zawodzie.

14. W trakcie swiadczenia obstugi kelnerskiej, personel zatrudniony przez Wykonawce
powinien by¢ ubrany w  jednolity  str6j, dostosowany  do charakteru
wydarzenia/imprezy/spotkania.

15. Po uprzednim uzgodnieniu z Zamawiajacym - dopuszcza si¢ inna, jednolita kolorystyke
strojow zespotu kelnerskiego.

Wymagania wobec obstugi kelnerskiej:

a) mezczyzni: str6j zlozony z bialej koszuli z dlugim rekawem, spodni materialowych
czarnych, czarnej kamizelki, muszki lub krawata, czarnych pantofli, czarnych skarpet;

b) kobiety: biala bluzka koszulowa z dlugim rekawem, czarna kamizelka oraz czarna
spodnica o dlugosci do potowy kolana, rajstopy lub ponczochy w kolorze cielistym,
czarne pantofle kryte (na sredniej wysokosci obcasie);

c) dopuszcza sie po uzgodnieniu z Zamawiajacym inng, jednolita kolorystyke ubran zespolu
kelnerskiego;

d) wysoka kultura osobista, sprawnos¢, uprzejmosc, itp.;

e) wykluczone jest palenie papieroséw podczas realizacji zamoOwienia, zakaz obejmuje
rowniez przerwy w Swiadczeniu ustugi.

16. Do podstawowych obowigzkdw obstugi kelnerskiej nalezy utrzymanie na stolach
idealnego porzadku, poprzez systematyczne zbieranie zbednej zastawy stolowej (talerzy,
sztuccow, szklanek, pétmiskéw i innych naczyn), uzupelianie stotlow nowymi potrawami
i poprawianie naruszonych dekoracji, a takze uzupeklnianie w razie potrzeby zastawy
stolowej i sztuccow, itp.).

Uwagi dodatkowe:



10.

11.

12.

13.

Zamawiajacy zglosi Wykonawcy zapotrzebowanie na kazda z ustug cateringowych,
nie pdzniej niz 3 dni robocze przed terminem rozpoczecia kazdego ze spotkan.
Zamawiajacy zastrzega mozliwo$¢ zamowienia tylko czeSci z uslug wymienionych
w szczegbtowym opisie Zamowienia. Wynagrodzenie bedzie przekazywane Wykonawcy
tylko za ushugi zrealizowane.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo odwotlania spotkania lub zmiany jego terminu, bez
odszkodowania, najpdzniej na 3 dni robocze przed terminem rozpoczecia spotkania.
Zamawiajacy ma prawo zmieniC liczbe osob bioragcych udzial w poszczegolnych
spotkaniach, nie p6zniej niz na 2 dni robocze przed terminem rozpoczecia kazdego ze
spotkan.

W trakcie wykonywania zamowienia Zamawiajacy zastrzega mozliwos¢ kazdorazowego
sprawdzenia jakosci i ilosci dostarczonych positkéw, jak rowniez jakosci pracy personelu
Wykonawcy, realizujacego ustuge.

Ustugi beda Swiadczone od dnia podpisania umowy, przez 12 miesiecy lub do
wczesniejszego wyczerpania srodkow finansowych planowanych na wykonanie niniejszej
Umowy.

Wykonawca zobowigzany jest do zatrudnienia oséb na umowe o prace, ktore wykonuja
czynnosci bezposredniej ustugi cateringowej — Zalacznik nr 4 do Umowy.

WyZej wymienione osoby powinny by¢ zatrudnione na umowe o prace przez caly okres
obowigzywania Umowy.

W przypadku rozwigzania stosunku pracy przez pracownika lub przez pracodawce przed
zakonczeniem Umowy, Wykonawca bedzie zobowigzany do zatrudnienia na podstawie
umowy 0 prace w to miejsce innej osoby w ciggu 30 dni liczac od dnia rozwigzania
stosunku pracy.

Wykonawca do Umowy dotaczy dokumenty potwierdzajace zatrudnienie os6b na umowe
o prace — Zalacznik nr 5 do Umowy.

W trakcie realizacji Umowy Zamawiajacy uprawniony bedzie do wykonywania czynnosci
kontrolnych wobec Wykonawcy odnosnie spelnienia przez Wykonawce wymogu
zatrudnienia na podstawie umowy o prace oséb wykonujacych czynno$ci, o ktérych
mowa w Zalgczniku nr 4 do Umowy. Zamawiajacy uprawniony jest do Zzadania
oSwiadczen w zakresie potwierdzenia spelnienia w/w wymogu. Wykonawca
przedtozy oswiadczenie o zatrudnieniu oséb w terminie wyznaczonym w wezwaniu przez
Zamawiajacego — nie krétszym niz 5 dni roboczych.

W przypadku niezatrudnienia wymaganych osob wykonujacych czynnosci okreslone
w Zalaczniku nr 4 do Umowy Zamawiajacy moze rozwigza¢ Umowe z winy Wykonawcy.

Zakres czynnosci pracownikdw realizujacych zaméwienie:

a) Organizowanie pracy w czesci produkcyjnej zakladu gastronomicznego zgodnie
z zasadami bhp, przeciwpozarowymi, ochrony srodowiska oraz systemow
zapewnienia jako$ci zdrowotnej zywnosci;

b) Organizowanie cateringu na potrzeby Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa
Podlaskiego zgodnie z formularzem zaméwien;

c) Dbanie o dostarczenie potraw zgodnie z formularzem zamoéwien Urzedu
Marszatkowskiego Wojewddztwa Podlaskiego;

d) Skladowanie i magazynowanie surowcow, pétproduktow oraz gotowych potraw;

e) Sporzadzanie szerokiego asortymentu potraw i napojow z réznych grup surowcow;

f) Poslugiwanie sie i prowadzenie dokumentacji wymaganej przy produkcji potraw;

g) Ocenianie jakosci i iloSci surowcow, potproduktow i gotowych potraw;

h) Nadzorowanie przebiegu procesow technologicznych oraz ekspedycji potraw;



i
)

k)
)

Kontrolowanie przestrzegania zasad i procedur zapewniajacych wlasciwg jakosc
Zywnosci.

Ocena wielkoS¢, Swiezos¢, dekoracji oraz estetyki potraw i napojow pobieranych
z kuchni przed podaniem ich gosSciom;

Wykonuje czynnosci zwiazane z fachowgq i kompleksowa obstuga gosci;
Przygotowanie oraz utrzymania stanowiska zgodnie z przepisami BHP i HACCP;

m) Nakrycie stolu;

Podanie oraz serwowanie potraw i napojow cieptych i zimnych;

Dbanie o czystosc i estetyke sali konsumpcyjnej oraz zaplecza;

Obstugiwanie uczestnikow spotkan;

Poslugiwanie sie narzedziami, maszynami i urzadzeniami wykorzystywanymi do
obstugi (np. warniki, podgrzewacze, termosy itp.);

Sprzatanie sali konsumpcyjnej i stolow, zebranie naczyn oraz sprzetu nalezacego do
Wykonawcy;

Doradzanie konsumentom i udzielanie informacji na temat podawanych potraw
i napojow;

Utrzymanie na stotach idealnego porzadku, poprzez systematyczne zbieranie zbednej
zastawy stolowej (talerzy, sztu¢cow, szklanek, pétmiskéw i innych naczyn),
uzupehianie stolbw nowymi potrawami i poprawianie naruszonych dekoracji, a takze
uzupelianie w razie potrzeby zastawy stolowej i sztuccow, itp.).
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