Zatgcznik nr 3 do SWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

l. Przedmiot Zamowienia

1.

2.
3.

Przedmiotem zaméwienia jest $wiadczenie kompleksowej ustugi cateringowej podczas
10. PKO Nocnego Wroctaw Pétmaratonu.

Wydarzenie organizowane jest przez Gmine Wroctaw - Mtodziezowe Centrum Sportu Wroctaw.
Obstuga cateringowa bedzie polega¢ na montazu i demontazu przestrzeni cateringowej
w miejscach ustalonych i okreslonych przez Zamawiajgcego oraz realizacji Zamoéwienia
zgodnie z wybranym i zaméwionym wariantem menu, wedtug harmonograméw przy $cistej
wspétpracy z przedstawicielami Zamawiajgcego podczas 10. PKO Nocnego Wroctaw
Potmaratonu.

Il. Zakres obowigzkéw Wykonawcy

1.

2.

Wykonanie przedmiotu zaméwienia obejmuje w szczegdlnosci, wykonanie kolejnych czynnosci,
zgodnie z wymaganiami Zamawiajgcego ujetymi w ponizszych wytycznych.

Do obowigzkéw Wykonawcy nalezy: zorganizowanie i wykonanie transportu, montazu,
demontazu strefy gastronomicznej tj. zapewnienie odpowiedniego sprzetu (namioty, stoty,
pokrowce na stoty, sprzet gastronomiczny, naczynia, obstuga kelnerska, oraz wszystkie
niezbedne elementy do funkcjonowania strefy) oraz zorganizowanie petnej obstugi kelnerskiej
oraz realizacja wydawania positkow.

Na terenie Stadionu Olimpijskiego Zamawiajagcy udostepni Wykonawcy przylgcza elektryczne,
ktérych wykaz stanowi Zatgcznik nr 1 do SOPZ.

lll. Obowigzki Wykonawcy po podpisaniu umowy

1.

©

10.

Stata wspoitpraca z Zamawiajgcym w trakcie realizacji przedmiotu zaméwienia, w szczegolnosci
w zakresie udzielania Zamawiajgcemu wszelkich niezbednych informacji zwigzanych z jego
prawidtowym wykonaniem. Wykonawca wyznaczy osobe do ogdlnej koordynacji realizaciji
przedmiotu zamowienia, ktéra bedzie wspotpracowata z osobami wskazanymi przez
Zamawiajgcego.

Wykonawca bedzie zobowigzany do osobistego stawiennictwa w siedzibie Zamawiajgcego
lub innym wyznaczonym przez Zamawiajgcego miejscu kazdorazowo, gdy Zamawiajgcy uzna
to za niezbedne do prawidtowej realizacji zamowienia.

Wspéitpraca pomiedzy Zamawiajgcym a Wykonawcg bedzie polegata na kontaktach
bezposrednich, telefonicznych i mailowych, a wszelkie materiaty zwigzane z realizacjg
zamoéwienia, w miare mozliwosci technicznych, przekazywane bedg na biezgco za
posrednictwem poczty elektroniczne;j.

Wykonawca jest zobowigzany do sprawnej i terminowej realizacji zamowienia, w tym
uwzgledniania w trakcie jego realizacji wszystkich uwag zgtaszanych przez Zamawiajgcego.
Wykonawca jest zobowigzany do niezwtocznego informowania o pojawiajgcych sie problemach,
zagrozeniach lub opéznieniach w realizacji, a takze innych zagadnieniach istotnych dla realizacji
zamowienia.

Wykonawca oswiadcza, ze posiada umiejetnosci i kwalifikacje niezbedne do nalezytej realizacji
zamoéwienia.

Wykonawca zobowigzuje sie do wykonania zamdwienia z zachowaniem nalezytej starannosci
zawodowej, rzetelnie, terminowo, z uwzglednieniem obowigzujgcego prawa i zgodnie z ogolnymi
zasadami wspotzycia spotecznego.

Wszystkie narzedzia niezbedne do realizacji zaméwienia zapewnia Wykonawca.

Wykonawca zobowigzuje sie uwzglednia¢ uwagi zgtoszone przez Zamawiajgcego przy realizacji
przedmiotu zamowienia.

Po wyborze Wykonawca musi niezwtocznie przeprowadzi¢ wizje lokalng miejsc, w ktdrych
bedzie organizowane Wydarzenie, celem zapoznania sie z ich specyfikg i technicznym
przygotowaniem Zamoéwienia. Wizja lokalna z przedstawicielem Zamawiajgcego musi odby¢ sie
najpdzniej do 20 maja 2024 r., termin Strony ustalg wspélnie.

Stronalz5



11.

12.

13.
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Wykonawca po akceptacji menu zobowigzany jest przedstawi¢ Zamawiajgcemu menu
z probkami jedzenia w celu weryfikacji jakosci i estetyki dan, w siedzibie Zamawiajgcego
najpozniej 5 dni roboczych przed datg Wydarzenia. Probne menu bedzie obejmowato 4 rodzaje
dan cieptych wraz z dodatkami, wskazanych przez Zamawiajgcego w ilosci 4 porciji.

Na dzien realizacji Wydarzenia Wykonawca musi dysponowa¢ osobami zdolnymi do wykonania
zamoéwienia, o kwalifikacjach i doswiadczeniu niezbednym do jego wykonania tj. koordynatora
odpowiedzialnego za dziatania dotyczgce kompleksowej realizacji ustugi cateringowej a zakres
wykonanych przez nig czynnosci obejmuje realizacje dziatan organizacyjnych, obstuge klienta,
kontakt z kontrahentami i jezeli bedg - podwykonawcami.

Realizacja zaméwienia w tym: proces przygotowania, transport, wydawanie positkéw oraz
mycie, dezynfekcja, utrzymanie czystosci pomieszczen, w ktérych przygotowywana bedzie
zywnos$¢ musi by¢ zgodna z obowigzujacymi przepisami prawa, normami i zasadami sanitarno-
epidemiologicznymi, w tym Gtéwnego Inspektora Sanitarnego w dniu realizacji ustugi.

IV. Wymagania dotyczace realizacji ustugi cateringowej

1.

Wykonawca zobowigzany jest przygotowac, wskazane w Szczegdtowym Opisie Przedmiotu
Zamowienia, positki przy uzyciu petnowartosciowych $wiezych produktow spozywczych,
nabytych na wtasny koszt, z zachowaniem wiasciwej jakosci i estetyki zgodnie
z obowigzujacymi normami zbiorowego zywienia (HACCP) oraz wymogami sanitarno-
epidemiologicznymi i w tym zakresie bezposrednio odpowiada przed wiasciwym terytorialnie
oddziatem Panstwowej Inspekcji Sanitarnej. Temperatura serwowanego positku powinna
wynosi¢ 75 C wg wymogoéw HACCP. Temperatura positkow bedzie sprawdzana przez
Zamawiajgcego 15.06.2024 r. ok. 23:00 oraz 16.06.2024 r. ok. 00:30 (pisemny protokét
kontrolny).

Na czas realizacji Zaméwienia, Wykonawca zabezpieczy wiasny personel oraz sprzet
zapewniajgcy sprawng obstuge gosci w zakresie okreslonym w Szczegdtowym Opisie
Przedmiotu Zaméwienia. Swiadczenie ustugi musi odbywaé sie z wytgcznie z udziatem oséb
posiadajgcych aktualne badania sanitarno- epidemiologiczne.

Wykonawca oswiadcza, ze posiada odpowiednie doswiadczenie i $rodki do realizacji
przedmiotowego Zamoéwienia, a takze wymagane przepisami prawa zezwolenia, decyzje do
realizacji przedmiotowego zamowienia, jezeli powszechnie obowigzujgce przepisy wymagajg
posiadania takich zezwolen, decyzji.

Wykonawca oswiadcza, ze posiada wszelkie wymagane uprawnienia do realizacji Przedmiotu
Zamoéwienia oraz stosowne decyzje wydane przez organy Panstwowej Inspekcji Sanitarnej oraz
prowadzi dziatalno$¢ zgodnie z =zakresem tych decyzji i zapewnia bezpieczenstwo
wprowadzanej do obrotu zywnosci tzn. ochrone zywnosci przeznaczonej do bezposredniego
spozycia przed zanieczyszczeniem i warunki chiodnicze dla Zywnosci nietrwatej
mikrobiologicznie w trakcie obrotu i transportu.

Sprzet gastronomiczny zapewniony przez Wykonawce powinien by¢ dostosowany do wydarzen
organizowanych wewnatrz i na zewnatrz. W przypadku poprowadzenia okablowania do sprzetu
gastronomicznego przez ciggi komunikacyjne Wykonawca jest zobowigzany do jego
zabezpieczenia najazdami kablowymi, a w przypadku innych miejsc widocznych — tasmg
zabezpieczajgcg. Wszystkie urzgdzenia muszg byé w peini sprawne i posiadaé wymagane
atesty.

Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ potrawy samochodami — chiodniami spetniajgcymi
wszelkie wymogi sanitarne dla zachowania higieny, bezpieczenstwa i Swiezoéci potraw,
wszystkie pojazdy muszg posiada¢ udokumentowany odbiér przez Stacje Sanitarno —
Epidemiologiczng. Na etapie realizacji zamdwienia, Zamawiajgcy moze zgda¢ przedstawienia
stosownego dokumentu.

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania menu w jezyku polskim i angielskim wraz
z wykazem alergenéw na kazdym stanowisku.
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10.

11.
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Wykonawca zobowigzany jest do zorganizowania dwdoch punktéw realizacyjnych w miejscach
wskazanych przez Organizatora. Wczesniej przygotowane positki powinny zostaé dostarczone
do miejsca realizacji, nizej opisanego Przedmiotu Zamowienia, za pomocg specjalistycznego
transportu przystosowanego do przewozu zywnosci. Serwowane positki muszg znajdowac sie
w sprzecie podgrzewajgcym oraz utrzymujgcym ich ciepto.

Czas funkcjonowania: 15.06.2024 od godziny 20:30 (gotowo$¢ operacyjna godz. 19:30) do
16.06.2024 do godziny 02:00 oraz 15.06.2024 od godziny ok. 23:00 (gotowos$¢ operacyjna
godz. 21:00) do 16.06.2024 do godziny 02:00 — w zaleznosci od miejsca punktu realizacyjnego.
Wykonawca zobowigzany jest do serwowania positku regeneracyjnego na zasadach wydawki,
w czasie nie dtuzszym niz 30 sekund na jedng porcje, w przeciggu 3 (trzech) godzin, na 12
stanowiskach cateringowych skfadajgcych sie kazde z dwéch punktéw wydawczych;
Wykonawca zobowigzany jest do serwowania na zasadach bankietowych, w przeciggu
5,5 (pieciu i p6t) godziny.

V. Zakres Zamoéwienia

MENU
Zimny bufet
Lp. Nazwa dania llo$¢ Gramatura (ok.)
1 Rostbef na rézowo pieczony 180 30
2 Mini kanapki z pastami po wiosku z wedlinami 150 40
3 Mini kanapki z pasta, tososiem i ogorkiem 150 40
4 tosos$ wedzony ze stojaka 200 20
5 Sery regionalne 200 20
6 Wedzona kaczka z orzeszkami pinii FF 180 30
7 Carpacio wotowe z rukolg i kaparami 180 30
8 toso$ i szpinak w ciescie francuskim FF 100 50
9 Mini pomidorki z mozzarellg w pesto 120 30
10 Sledz w oleju Inianym z jabtkiem FF 150 30
11 | Kanapki z szynkg wieprzowg wedtug specyfikacji: kajzerka pszenna ok. 60 g, 400 160
masto 82% ttuszczu 15 g, wedlina 30 g, ser zotty 30 g, warzywa typu satata,
ogorek ok 30 g.
12 | Kanapki z serem zottym wysokogatunkowy wedtug specyfikacji: kajzerka 300 . 160
pszenna ok. 60 g, masto 82% ttuszczu 15 g., ser zotty 60 g, warzywa typu
satata, ogorek ok 30 g.
Salatki
Lp. Nazwa dania llos¢ Gramatura (ok.)
1 Satatka z kurczakiem i selerem naciowym 100 40
2 Safatka zydowska 100 40
3 Satatka z paluszkami krabowymi 100 40
4 Satatka Caprese z malinowymi pomidorami 100 40
Cieply bufet
Lp. Nazwa dania llo$¢ Gramatura (ok.)
1 Steki wieprzowe z cebulkg 130 100
2 Kurczak Kung Bao z warzywami 130 100
3 Filet z dorsza w sosie cytrynowym ze szparagami zielonymi 100 100
4 Wotowina w sosie pieprzowym 120 100
5 Kurczak marynowany w jogurcie w sosie curry 100 100
Dodatki do dan cieplych
Lp. Nazwa dania llos¢ Gramatura (ok.)
1 Szpinak w $mietanie 150 70
2 Miode ziemniaki z mastem i koperkiem 250 100
3 Cepeliny z okrasg 120 80
4 RyZz z warzywami 150 50
Zupa

Lp. Nazwa dania llosé ml
1 Krem z biatych szparagéw z grzankami 180 200
2 Zupa pomidorowa 8000 225
3 Makaron zacierkowy do zupy pomidorowej 8000 75
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Desery
Lp. Nazwa dania llo$¢ Gramatura (ok.)
1 Mini tiramisu 100 50
2 Mus czekoladowy z wisnig 100 50
3 Mini eklerki 180 30
4 Szarlotka z cynamonem 180 60
5 Panna cotta ze $wiezymi owocami 100 50
6 Muffiny czekoladowe 150 30
7 Satatka owocowa 180 50
Live cooking
Lp. Nazwa dania llos¢ llo$¢ porcji
rolek
1 Sushi rolki w réznych odstonach 80 800
2 Dodatki do sushi: sos sojowy, wasabi, sos, kimchi, imbir) b.o.
Dodatki (przygotowane dla 180 osé6b)
Lp. Nazwa
1 Pieczywo mieszane b.o.
2 S0s vinegrette, sos czosnkowy b.o.
3 serwetki papierowe jednorazowe sktadane bez ograniczen b.o.
4 cytryna, mieta b.o.
5 lod b.o.
Napoje (przygotowane dla 180 oséb)
Lp. Nazwa
1 Kawa — serwowana z ekspresu bez limitu, kawa musi by¢ transportowana w b.o.
opakowaniach zbiorczych pakowana hermetycznie, posiada¢ date spozycia
wygasajgcg nie wczesniej niz na 6 miesiecy po dniu wykonania Zlecenia
2 Herbata — do wyboru sposréd 5 rodzajow herbat w torebkach (w tym: czarna, b.o.
owocowa, zielona), pakowana pojedynczo, musi posiadac date przydatnosci
do spozycia wygasajgcg nie wczesniej niz na 6 miesiecy pod dniu wykonania
Zlecenia, parzona wrzatkiem;
3 Dodatki: dwa rodzaje cukru w saszetkach: cukier biaty i cukier trzcinowy b.o.
nierafinowany, cytryna pokrojona w plastry, estetycznie utozona na
spodeczkach z widelczykiem do naktadania, mleko do kawy, o zawartosci
tluszczu 3,2 %, serwowane w mlecznikach
4 | Soki owocowe: serwowane w dzbankach, min. 0,5 | na osobe (pomaranczowy QI
i jabtkowy)
5 Woda mineralna niegazowana serwowana w dzbankach b.o.
6 Woda mineralna gazowana w butelkach 0,5I, min. 0,5 na osobe 90|
7 Wino biate bezalkoholowe — serwowane na zyczenie 201
8 Wino czerwone bezalkoholowe — serwowane na zyczenie 201
9 Piwo bezalkoholowe - serwowane na zyczenie 50 |

VI. Zapotrzebowanie na sprzet gastronomiczny oraz techniczny

1. Wykonawca zobowigzany jest zapewnic sprzet gastronomiczny oraz techniczny:

a. specjalistyczne urzgdzenia cateringowe kociotki elektryczne min. 24  sztuki
zapewniajgce utrzymanie ciepta przygotowanych positkbw oraz specjalistyczne
urzagdzenia cateringowe — bemary min. 20 sztuk, zapewniajgce utrzymanie ciepta
przygotowanych positkdw;

b. zadaszone stanowiska, namioty 3x3 w ilosci min. 16 sztuk, w kolorze ecru (Wykonawca
nie dopuszcza réznych rodzajéw oraz koloréwy);

c. 48 stotéw y wydawczych (prostokatne), przykryte obrusami lub pokrowcami;

d. min. jeden stét Sushi Mastera do Live cooking;

e. min. jeden bar na zimne napoje;

f. talerze porcelanowe, filizanki do kawy/ herbaty, sztu¢ce ze stali nierdzewnej, kieliszki

do wina biatego/ czerwonego, szklanki do wody/sokéw, poétmiski do potraw, patery,
cukiernice, mleczniki, serwetniki, dekoracje kwiatowe na stoty bufetowe w ilosci
niezbednej dla obstugi min. 180 osdb;
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naczynia jednorazowe biodegradowalne, 300 ml — 8000 sztuk;

sztucce ekologiczne z serwetkg - 8000 sztuk;

kostkarke do lodu technicznego;

kostkarke do lodu gastronomicznego;

tekstylia na stoty tj. obrusy min. 10 sztuk na stoty okragte w kolorze czarnym lub szarym
(érednica 180 cm) oraz pokrowce na stoliki bankietowe min. 20 sztuk, w kolorze
czarnym ($rednica 32 cm). Zamawiajgcy zapewnia stoty oraz krzesta.

I.  kosze na sztucce, tekstylia.

o

Uwaga: Wszystkie oferowane opakowania, muszg by¢ zgodne z Dyrektywag Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) 2019/904 z dnia 5 czerwca 2019 r. w sprawie zmniejszenia wpltywu
niektorych produktéw z tworzyw sztucznych na srodowisko.

Uwaga: Zamawiajgcy nie dopuszcza uzywania roznych serii, kompletéw, rodzajéw, zdobien
nakry¢ poszczegoélnych czesci zastaw, réznej wielkosci, wysokosci, formy szkta do napojow
zimnych, réznych rodzajéw emblematéw na sztu¢cach, réznego ksztattu, wielkosci, wzoréw na
filizankach, talerzach, itp.; Zamawiajgcy wyklucza uzywanie obrendowanej/oznakowanej
zastawy.

VII. Zapotrzebowanie na obstuge kelnerska

1. Wykonawca zobowigzany jest zapewnic¢ obstuge kelnerska:
a. 45 osob obstugi kelnerskiej;
b. 1 osoba do obstugi Live Cooking;
c. 8 o0so6b obstugi technicznej;
d. Koordynator.

Uwaga: obstuga kelnerska musi by¢ ubrana w jednolity stroj.

Zatacznik nr 1 — Mapa przytaczy elektrycznych na Stadionie Olimpijskim
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B oprac. graficzne: inz. arch. kraj. Krystian Laskowski (8-
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