Zalacznik nr 1

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem Zamowienia jest Swiadczenie ustug gastronomicznych oraz cateringowych wraz z
najmem powierzchni gastronomicznej na terenie Osrodka ,Warszawianka” nalezgcym do
Zamawiajgcego, zlokalizowanym w miejscowosci Swinoujscie, ul. Juliusza Stowackiego 10/12,
72-600 Swinouijscie.

1. Organizator: Rzadowa Agencja Rezerw Strategicznych.

2. Miejsce swiadczenia ustugi: Osrodek ,Warszawianka” dalej zwany ,Osrodkiem”, zlokalizowany
w miejscowosci Swinoujscie, ul. Juliusza Stowackiego 10/12, 72-600 Swinoujscie, w ktérym
Zamawiajgcy oferuje ustugi hotelarskie, konferencyjne oraz eventowe.

Na terenie Os$rodka do dyspozycji gosci pozostaja:

- 4 pokoje trzyosobowe,

- 22 pokoje dwuosobowe,

zapewniajgce tagcznie nocleg dla 56 osob,

- sala konferencyjna do 50 oséb.

Zamawiajgcy swiadczy swoje ustugi przez caty rok kalendarzowy, przy czym najwiekszym
zainteresowaniem Os$rodek cieczy sie w okresie wakacyjnym, w szczegdélnosci w miesigcach
lipiec-sierpien. W tym okresie do Osrodka przybywa najwieksza liczba gosci. Goscie majg
mozliwo$¢ 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 15 oséb ktdra przebywa razem
na wycieczce zorganizowanej przez biuro podrézy, szkote, zaktad pracy itp.

I. CZESC OGOLNA - PRZEDMIOT ZAMOWIENIA:

1. Przedmiotem Zamdéwienia jest Swiadczenie ustug gastronomicznych oraz cateringowych dla
gosci Osrodka.

2. Ponadto Zamawiajgcy w zwigzku z prowadzonym postepowaniem na wybor Wykonawcy
swiadczacego ustugi, o ktérych mowa w ust. 1 powyzej planuje zawrze¢ z ww. Wykonawcag
umowe najmu powierzchni gastronomicznej, ktéra znajduje sie na terenie Osrodka.

3. Przedmiot zamoéwienia, o ktérym mowa w ust. 1 obejmuje:
1) ustugi gastronomiczne dla:

a) gosci indywidualnych,

b) grup zorganizowanych,
polegajgce na przygotowaniu oraz podaniu positkbw dla gosci Os$rodka (zaréwno gosci
indywidualnych jak i grup zorganizowanych), w postaci sniadan oraz opcjonalnie obiaddéw, kolacji
lub/i obiadokolacji, w przypadku ztozenia takich zaméwien przez gosci przyjezdzajgcych do Osrodka
wraz z rezerwacjg pokoi hotelowych. Wykonawca powinien zapewni¢ mozliwos¢ realizacji powyzej
opisanych ustug 7 dni w tygodniu przez caty okres trwania Umowy wraz z obstugg gosci (dalej:
Obstuga gosci) w ramach swiadczonych 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 sprzgtanie brudnych naczyn i sztu¢céw i uzupetnianie czystej
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zastawy, porzgdkowanie stotow itp.

2) przygotowanie i obstuge przerw kawowych dla uczestnikow konferencji/szkolen
korzystajgcych z sali konferencyjnej Osrodka.
Przez obstuge przerw kawowych Zamawiajgcy rozumie zapewnienie przez Wykonawce
odpowiedniej ilosci wykwalifikowanego personelu, ktéry:

e przygotuje przerwe kawowg zgodnie ze zgtoszonym zapotrzebowaniem i w
uzgodnionej formie,

e bedzie czuwat aby w trakcie trwania przerw kawowych gosciom niczego nie brakowato
tj. bedzie na biezagco uzupetniat braki produktdw, sprzatat brudne naczynia i uzupetniat
czystg zastawe, porzadkowat przestrzen w ktérej podawana jest ww. przerwa kawowa.

3) ustugi cateringowe dla ustug eventowych polegajgce na przygotowaniu oraz podaniu
positkbw w ramach indywidulanie ustalonego menu wraz z obstugg imprez eventowych
odbywajgcych sie na terenie Osrodka.

Przez obstuge imprez eventowcyh Zamawiajgcy rozumie zapewnienie przez Wykonawce
odpowiedniej ilosci wykwalifikowanego personelu, ktéry:

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

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

4) wustugi cateringowe w postaci przygotowania zestawow prowiantowych dla grup

zorganizowanych oraz ich wydania gosciom wchodzgcym w sktad danej grupy, zgodnie ze
zgtoszonym zapotrzebowaniem przez Zamawiajgcego oraz ustalonym menu.

Ustugi, o ktérych mowa powyzej bedg realizowane przez Wykonawce systematycznie zgodnie z
zapotrzebowaniem Zamawiajgcego. Zamawiajgcy na biezgco bedzie informowat Wykonawce o
faktycznym zapotrzebowaniu zwigzanym z wyzywieniem, iloscig positkow oraz okresem realizacji.

4. Zamawiajgcy dysponuje na terenie Osrodka pomieszczeniem gastronomicznym, wyposazonym
w urzgdzenia i sprzety gastronomiczne (dalej zwanym ,Lokal”), ktéry bedzie przedmiotem
odrebnej umowy najmu zwartej pomiedzy Zamawiajgcym a Wykonawcg. Wz6r umowy najmu
stanowi zatgcznik nr 10 do SWZ. Zamawiajgcy zastrzega jednak, ze ww. Lokal bedzie dostepny
od 1.06.2023 .

5. W ramach zawarcia odrebnej umowy najmu Lokalu o ktorym mowa w ust. 4, Wykonawca
zobowigzany bedzie do:

1) przystosowania powierzchni Lokalu do wtasnych potrzeb i na wiasny koszt jezeli jest to
konieczne, maksymalnie w ciggu 30 dni od daty podpisania umowy najmu, uwzgledniajgc
przy tym mozliwos¢ przygotowywania i podawania positkéw dla gosci Osrodka w ramach
obowigzujgcej z Zamawiajgcym umowy na sSwiadczenie ustug gastronomicznych i
cateringowych, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami dla zasad zywienia zbiorowego i
gwarantujgc przy tym odpowiednig temperature oraz jakos¢ wydawanych positkdw;

2) uzyskania po przystosowaniu powierzchni o ktorej mowa powyzej waznej decyzji
(zezwolenia, opinii, protokotu) lub innego dokument wiasciwego inspektora sanitarnego o
dopuszczeniu powierzchni do przygotowywania positkdw i wydawania positkéw w zbiorowym
zywieniu, jezeli jest to wymagane przepisami prawa;

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

4) terminowego dokonywania opfat za czynsz administracyjny i media w tym energie
elektryczng, wode i Scieki oraz ogrzewanie na podstawie odczytu z zainstalowanych
podlicznikéw.
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Wydawanie positkdw, o ktérych mowa w ust. 3 pkt. 1 powyzej, powinno odbywac sie w dniach
od poniedziatku do niedzieli przez co najmniej 2 godziny (dla kazdego z przewidzianych
positkow) w tym obowigzkowo sniadania w godzinach 8:00 — 10:00, a w przypadku zgtoszonych
positkow takich jak obiad - w godzinach 12:00 — 14:00 zas w przypadku kolacji lub/i obiadokolaciji
— w godzinach 16:00- 20:00.Chyba ze Zamawiajgcy ustali z Wykonawcg inne godziny, zgodnie
ze zgtoszonym zapotrzebowaniem przez gosci Osrodka.

Ustuga gastronomiczna, musi by¢ swiadczona w taki sposob by zapewni¢ jednoczesne podanie
positkéw grupie do 56 oséb w okreslonych przez Zamawiajgcego godzinach, przy czym liczba
positkébw na dany dzien bedzie wskazywana zgodnie z zapotrzebowaniem i zgodnie z § 5 ust. 5
Umowy (zatgcznik nr 6 do SWZ). Zamawiajagcy zastrzega, ze poza sezonem letnim (lipiec-
sierpien) liczba positkbw moze znaczgco sie obnizy¢ nawet o 50% lub wiece;j.

Obstuga grup zorganizowanych oraz przerw kawowych lub imprez eventowych i ustug
cateringowych w postaci przygotowania zestawow prowiantowych, bedzie realizowana zgodnie
z przedstawionym zapotrzebowaniem, ktére Zamawiajgcy zgtosi najpdézniej na 3 dni robocze
przed dniem w ktérym ma nastgpi¢ swiadczenie ustugi przez Wykonawce (od poniedziatku do
niedzieli w godzinach 7:00-23:00).

Wykonawca w przypadku grup zorganizowanych jest takze zobowigzany do wydzielenia

i oznaczenia odpowiedniej strefy (w przestrzeni restauracyjnej, w ktérej serwowane sg positki)
dla kazdej z tych grup tak aby kazdy z cztonkéw danej grupy mogt zjes¢ positek z pozostatymi
uczestnikami grupy do ktérej nalezy.

. Wykonawca bedzie zobowigzany w okresie trwania umowny. do:

1) utrzymania wynajmowanego Lokalu i jego otoczenia w nalezytym stanie sanitarno -
porzadkowym (w tym sktadowania i magazynowania surowcéw, pétproduktdw i wyrobow
gotowych w odpowiedni sposdb np. poprzez stosowanie zasady FIFO (first in first out),
regularne przeprowadzanie dezynsekcji, dezynfekcji oraz deratyzacji oraz odpowiednie
sktadowanie i utylizowanie odpadéw);

Produkcja positkéw, ktére Wykonawca zapewni w ramach Swiadczonej ustugi gastronomicznej i

cateringowej winna odbywac sie z kupowanych przez Wykonawce najwyzszej jakosci, Swiezych

surowcow bez dodatkéw preparatow zastepczych i zwiekszajgcych objetos¢ z zachowaniem
reziméw dietetycznych i sanitarnych, zgodnie z wytycznymi przekazywanymi przez Instytut

Zywienia i Zywnosci.

Wykonawca powinien przygotowywacé oraz transportowac positki w warunkach zapewniajgcych

bezwzgledne przestrzeganie przepiséw sanitarno -epidemiologicznych oraz zasad higieny

zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z

2019 r., poz. 1252 z pdzn. zm.).

Wykonawca zobowigzany jest do stosowania systemu analizy zagrozen oraz ryzyka wystgpienia

ich podczas przebiegu wszystkich etapow produkcji, obrotu zywnosci i krytycznych punktow

kontroli (Hazard Analysis and Critical Control Points) zwanym dalej systemem HACCP.

Postepowanie ma na celu zapewnienie bezpieczehstwa zywnos$ci przez identyfikacje i

oszacowanie skali zagrozen z punktu widzenia wymagan zdrowotnych zywnosci oraz ryzyka na

poszczegoélnych etapach wytwarzania i dowozu positkdw.

Wykonawca przy planowaniu positkéw powinien uwzgledni¢ w jadtospisie menu przeznaczone

dla dzieci. Ponadto Wykonawca planujgc positki powinien takze uwzgledniac diety go$ci Osrodka

(np. wegetarianska, weganska, bezglutenowa itp.) zgtaszane przez Zamawiajgcego.

Jakos¢ serwowanych potraw powinna by¢ wysoka i charakteryzowac sie wysokg estetykg

podania.

Obstuga dedykowana przez Wykonawce do realizacji przedmiotu zamowienia powinna sktadac

sie z wykwalifikowanych pracownikéw, w tym kelneréw ubranych w stosowne, jednolite,

eleganckie stroje. Wymagana jest stata obecnos¢ odpowiedniej liczby kelnerow w celu
zapewnienia wysokiego standardu obstugi gosci Osrodka, polegajgcej na serwowaniu positkow,
ale takze na utrzymaniu porzgdku w przestrzeni dedykowanej do przygotowywania positkow oraz
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w przestrzeni przeznaczonej do spozywania i wydawania positkdw, w wyznaczonych godzinach
Swiadczenia tych ustug.

Zamawiajgcy przewiduje zawarcie umowy na $wiadczenie ustug gastronomicznych oraz
cateringowych na terenie Osrodka ,Warszawianka” na czas okreslony 12 miesiecy liczgc od daty
podpisania umowy.

Wykonawca jest odpowiedzialny w szczegdélnosci za wykonanie, koordynacje i nadzorowanie
wszystkich prac i innych czynnosci zwigzanych z wykonaniem Umowy, chyba Zze wykonanie
okreslonych dziatan zostato wyraznie przewidziane w Umowie jako zadanie Zamawiajgcego.
Wykonawca jest zobowigzany posiada¢ wszelkie wymagane decyzje / zezwolenia niezbedne do
wykonywania Umowy, w tym m.in. prawomocng decyzje wtasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego na wykonywanie swiadczen bedacych przedmiotem Umowy zgodnie z wymogami
przepisdw prawa zywnosciowego.

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.

Wykonawca zapewni we wtasnym zakresie i na wtasny koszt petne wyposazenie cateringowe i
gastronomiczne niezbedne do realizacji przedmiotu umowy w szczegdlnosci:

« stoty bufetowe oraz bankietowe z nakryciami w ilo$ci niezbednej do realizacji ustugi;

* obrusy materiatowe do potozenia na stotach bufetowych i bankietowych;

* podgrzewacze i zaparzacze cateringowe oraz wszelki inny sprzetu gastronomiczny i techniczny
potrzebny do realizacji przedmiotu zamoéwienia;

» zastawe szklang i porcelanowg (tj. m.in.: szklanki o réznych wielkosciach i przeznaczeniu,
filizanki, kubki, talerze rdéznych rozmiaréw i o réznym przeznaczeniu, talerzyki deserowe,
dzbanki, karafki na soki i wode, kieliszki do wina) i metalowe sztuéce;

* serwetki papierowe itp.;

Ponadto Wykonawca w ramach realizacji przedmiotu umowy jest zobowigzany takze do:

* wykonania aranzacji stotow o ktérych mowa w ust. 18;

* niezwtocznego zbierania brudnych naczyn z przestrzeni, w ktdrej przebywajg goscie i w ktérej
podawane sg positki;

* biezgcego sprzagtania przestrzeni, w ktérej przebywajg goscie i w ktdrej podawane sg positki;

» dbania o odpowiednig temperature serwowanych dan;

+ dbania o odpowiednig temperature serwowanych napojéw;

* wysokiej jakosci swiadczonej ustugi;

* Swiezych i wysokiej jako$ci produktow spozywczych.

Wykonawca zapewni we wtasnym zakresie mycie i dezynfekcje pojemnikow, termoséw z
pojemnikami GN, w ktorych dostarczone zostaty positki oraz naczyn i sprzetu, w ktérym positki
zostaty podane ( w tym wozkéw kelnerskich do przewozy positkow itp.) jak réwniez naczyh
stotowych, kubkéw, sztuécow itp., ktdre zostaty uzyte przez gosci Osrodka.

Wszystkie osoby zatrudnione i/lub wspétpracujgce przez Wykonawce lub uczestniczgce w
wykonywaniu Umowy ze strony Wykonawcy muszg: posiada¢ umiejetnosci i doswiadczenie
odpowiednie do zakresu czynnosci powierzonych tym osobom; posiadaé wszelkie
zezwolenia/uprawnienia wymagane przez przepisy prawa ze wzgledu na charakter $wiadczen
Wykonawcy, ktére sg potrzebne do wykonywania powierzonych im czynno$ci w zwigzku z
wykonywaniem umowy.

Wykonawca zobowigzuje sie ze on, jak i jego pracownicy i inne osoby wykonujgce ze strony
Wykonawcy Umowe, zachowajg w tajemnicy wszelkie informacje dotyczace Zamawiajgcego,
uzyskane w zwigzku z realizacjg umowy — zarébwno w czasie jej obowigzywania oraz pozniej,
wyjawszy przypadki przewidziane prawem.

Wykonawca przyjmuje catkowita odpowiedzialno$¢ za zagospodarowanie odpaddw
wytworzonych w trakcie realizowania Umowy, gdyz jest on wytwdrcg odpaddw rozumieniu art. 3
ust. 1 pkt 32 ustawy z dnia 14 grudnia 2012 r. o odpadach ( Dz.U.2021 poz. 779 z p6zn. zm.)
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oraz oswiadcza, ze wytworzone odpady zostang przekazane do odzysku lub unieszkodliwienia
wytgcznie przez podmioty do tego uprawnione, posiadajgce stosowne zezwolenia w tym
zakresie. W tym celu Wykonawca zobowigzuje sie do zawarcia stosownych umow o swiadczenie
ustug na odbidr i wywdz odpaddw wytworzonych przez Wykonawce, nie pézniej niz w terminie
14 dni od dnia zwarcia niniejszej Umowy. Jednocze$nie Wykonawca dotozy staran, aby
skladowanie odebranych odpadéw byto ograniczone do niezbednego minimum. Wykonawca
pokryje wszystkie koszty zwigzane z zagospodarowaniem lub utylizacjg odpadow

Wykonawca zobowigzany jest do wykonywania wiasnym staraniem i na wtasny koszt:

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

b) napraw zwigzanych z uzytkowaniem powierzchni przeznaczonej do
przygotowania i podawania positkobw na terenie Osrodka, ktdra zostata mu
udostepniona przez Zamawiajgcego.

Wykonawca zobowigzany jest przy planowaniu jadtospisu zastosowa¢é wymagania
Zamawiajgcego opisane w pkt I Szczegdtowego Opisu Przedmiotu Zamowienia, w tym
zachowac réznorodnos¢ positkéw, gramature produktu, a takze jego kaloryczno$¢ oraz wartosé
odzywczg.

Przy wykonywaniu przedmiotu zamowienia opisanego w dziale I. ust. 3 pkt 1 lit. a (dla gosci
indywidualnych Osrodka), jadtospis powinien by¢ ustalany przez Wykonawce z Zamawiajgcym
w cyklu tygodniowym (od poniedziatku do niedzieli). Oznacza to, ze Wykonawca powinien
przediozy¢ Zamawiajgcemu menu e-mailem na dany tydzieh do akceptacji w przyjetej miedzy
Stronami formie, w terminie do poniedziatku, do godz. 12:00 w tygodniu poprzedzajgcym okres
dla przedstawionego jadtospisu. Przedstawiony jadtospis powinien zawiera¢ nazwy produktow,
sktad surowcowy z podaniem gramatury, informacjg zywieniowg o kalorycznosci positkéw,
zawartosci sktadnikéw odzywczych, mineralnych i witamin oraz alergenach.

Zamawiajacy ma mozliwo$¢ zgtoszenia do przedstawionego przez Wykonawce jadtospisu
pisemnie lub w formie email zastrzezeh lub uwag, ktére Wykonawca ma obowigzek uwzglednic
w nowym, poprawionym jadtospisie przy czym zastrzezenia lub uwagi powinny zostac zgtoszone
e-mailem niezwtocznie, nie pozniej niz w terminie do wtorku danego tygodnia do godz. 14:00 w
tygodniu poprzedzajgcym okres dla przedstawionego jadtospisu.

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.

Wykonawca bedzie przygotowywac 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
dzieh wydania positkdw ze wskazaniem rodzaju positkow. W przypadku nie przestania e-maila
w sposob wskazany w zdaniu drugim, stan zapotrzebowania przyjmuje sie wedtug ostatniego
ztozonego zapotrzebowania przez Zamawiajgcego.

Wykonawca zobowigzuje sie wywiesza¢ w punkcie wydawania positkow w miejscu widocznym
dla gosci Osrodka jadtospis najpdzniej w kazdy poniedziatek rano kazdego tygodnia oraz dbaé
0 jego aktualnosc.

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.
Przy wykonywaniu przedmiotu Umowy opisanego w dziale | ust. 3 pkt 1 lit. b (dla grup
zorganizowanych) oraz pkt 2 lub 3 oraz 4 ) Szczegétowego Opisu Przedmiotu Zamowienia, w
tym okreslaniu jadtospisu i skfadaniu zapotrzebowania na przerwy kawowe lub ustugi
cateringowe dla imprez eventowych organizowanych na terenie Osrodka, postanowienia ust. 25-
29 powyzej stosuje sie odpowiednio, chyba Ze strony dokonaty w inny sposéb 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 nastgpi¢ swiadczenie Wykonawcy o ktérym mowa w pkt. | ust. 3 pkt. 1 b) (dla grup
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zorganizowanych) oraz pkt. 2) lub 3) oraz 4 Szczegdtowego Opisu Przedmiotu Zamowienia, z
zastrzezeniem ust. 33 ponize;j.

Zamawiajgcy zastrzega mozliwo$¢ zwiekszenia lub zmniejszenia zapotrzebowania na
Sswiadczenia 0 30 % w stosunku do ztozonego Wykonawcy zapotrzebowania na $wiadczenia o
ktérych mowa pkt. | ust. 3 Szczegdétowego Opisu Przedmiotu Zamdwienia, najpdzniej na 24
godziny przed dniem realizacji tych ustug.

Wykonawca bierze petng odpowiedzialnos¢ za przestrzeganie zaakceptowanego przez
Zamawiajgcego jadtospisu. Jedynie w wyjatkowych przypadkach niezaleznych od Wykonawcy i
niedajgcych sie wczesniej przewidzie¢, przy $wiadczeniu ustug o ktorych mowa pkt. | ust.
Szczegdétowego Opisu Przedmiotu Zamoéwienia Wykonawca jest uprawniony do zmiany
przygotowywanych positkdw w stosunku do zaakceptowanego przez Zamawiajgcego jadtospisu,
0 czym powinien on zawiadomi¢ Zamawiajgcego niezwtocznie, nie podzniej jednak niz w ciggu 3
godzin od dokonania stosowanej zmiany, uzasadniajgc przyczyny zmiany jadtospisu i
przedstawiajgc na tg okolicznos¢ rzeczowa i wiarygodng dokumentacije.

Wykonawca jest zobowigzany do posiadania ubezpieczenia od odpowiedzialnosci cywilnej do
wysokosci nie mniejszej niz 300 000,00 zt (stownie: trzysta tysiecy ztotych) za wszelkie szkody
powstate w zwigzku z w realizacjig Umowy, obejmujgce zaréwno szkody majgtkowe jak i
osobowe powstate w zwigzku z odpowiedzialnoscig kontraktowg i deliktowg Wykonawcy. Koszt
umowy ubezpieczenia ponosi Wykonawca.

Wykonawca jest zobowigzany do dostarczenia przedmiotu umowy do Osrodka na wtasny koszt
w terminach okres$lonych przez Zamawiajgcego w Opisie Przedmiotu Zaméwienia oraz Umowie.
Zamawiajgcy nie ponosi odpowiedzialno$ci za ewentualne szkody powstate podczas
wykonywania przedmiotu umowy przez Wykonawce.

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).

Wykonawca przy wycenie positkow dla gosci Osrodka powinien wzig¢ pod uwage, ze dzieci w
wieku do 3 lat powinny otrzymywacé positki bezptatnie, a w wieku powyzej 3 roku zycia do 10 lat
— powinny otrzymywac positki o wartosci 60 % ceny positku dla osoby doroste;.

Wykonawca zobowigzuje sie réwniez, do udzielenia statego 10 % rabatu dla gosci O$rodka na
menu serwowane w prowadzonej restauracji/ lokalu gastronomicznym, w wynajmowanym
Lokalu.

Zamawiajacy zastrzega, ze na ternie Osrodka nie mogg przebywac¢ zadne zwierzeta, a
Wykonawca jest zobowigzany do przestrzegania tego zakazu.

Il. CHARAKTERYSTYKA UStUG STANOWIACYCH PRZEDMIOT ZAMOWIENIA:

1. Specyfikacja zamoéwienia dla ustugi gastronomicznej opisanej w dziale | ust. 3 pkt 1

powyzej:

1.1. Zamawiajgcy w ramach swiadczenia ustugi gastronomicznej , o ktérej mowa w dziale | ust.
3 pkt 1 lit. a-b oczekuje od Wykonawcy w szczegdlnosci przygotowania positkdw w postaci
$niadan, opcjonalnie w postaci obiaddéw orazkolacji lub/i obiadokolacji:

1) Charakterystyka sniadania:

a) Sniadanie powinno byé podawane w formie bufetu (tzw. stét szwedzki),

b) $niadanie powinno sktadac sie z cieptych i zimnych dan, tzn. co najmniej z:

pieczywa jasnego i ciemnego (po 50 gram/1 osoba), masta (20 gram/1 osoba), jogurtow (min.
2 rodzaje, w tym jeden naturalny, jeden owocowy, 100 ml/1 osoba), potmiska wedlin (co
najmniej 4 rodzaje, po 80 gram/1 osoba), jaj (50 gram/1 osoba), serow zéttych i biatych (po
40 gram/1 osoba), dzemu i miodu (po 30 gram/1 osoba), mleka (250 ml/1 osoba), ptatkdw
Sniadaniowych (minimum 2 rodzaje po 20 gram/1 osoba), co najmniej 2 dan na gorgco
przy czym Wykonawca musi uwzgledni¢ zarbwno dania migsne jaki i bezmiesne (np.
pardéwki, nalesniki, jajecznica —100 gram/1 osoba), kawy (250 ml/1 osoba), herbaty - herbata
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pakowana w pojedyncze, zamkniete saszetki (bez limitdbw na osobe) (250 ml/1 osoba),
cytryny (20 gram/1 osoba), mleczka (20 ml/1 osoba), cukru (10 gram/1 osoba), wody
mineralnej niegazowanej i gazowanej (po 200 ml/1 osoba), owocdw (np. 1 banan, 1 gruszka,
1 mandarynka, 1 jabtko/1 osoba), sokéw owocowych (co najmniej 2 rodzaje po 250
ml/1 osoba), warzyw (co najmniej 3 rodzaje, np. satata, rzodkiewka, pomidor, ogérek 100
gram/1 osoba).

2) Charakterystyka obiadu lub obiadokolacji:
a) Obiad lub Obiadokolacja powinny by¢ podawane w formie bufetu.
b) Positek powinien sktadaé sie co najmniej z:

- zupy (300 ml na osobe),

- drugiego dania gtéwnego z dodatkami (400 g na osobe),

- deseru (100 g na osobe),

- napoi (0,3 | na osobe),

- serwisu kawowego .

Przyktadowe menu, zawierajgce minimalne wymogi Zamawiajgcego co do rodzaju positku

oraz jego ilosci, wyglgda nastepujaco:

W okresie lipiec — sierpien:

- do wyboru dwie zupy: jedna zupa wegetarianska, druga zupa typu: zacierkowa,

kapusniak, rosét, pomidorowa, zurek, jarzynowa;

- do wyboru po dwa dania gtéwne (2 dnia miesne i dwa dania bezmiesne):

e dwa dania miesne typu: stek wieprzowy lub bitki wotowe z duszong cebulkg, mieso
wieprzowe lub drobiowe z grilla, filet drobiowy z pieczarkami,

e dwa dnia bezmiesne typu: jedno danie rybne typu: filet z dorsza w sosie, filet z
tososia pieczony, filet z dorsza/tososia smazony, jedno danie wegetarianskie (po
jednej porcji na osobe) do wyboru sposréd: risotto, pierogi ze szpinakiem, gotgbki
z kaszg w sosie grzybowym,

W okresie kwiecien — czerwiec, wrzesien - marzec:
- minimum jedna zupa ,
- dwa dania gtéwne typu jedno danie migsne, jedno danie bezmiesne wg. opisu powyze; .
¢) Dodatki do dania gtéwnego
- do wyboru trzy sposrod: m.in. ryz, ziemniaki, ziemniaki opiekane, kasza, kopytka;
- do wyboru trzy sposrod: mix satat lub surdwka sezonowa, warzywa na ciepto gotowane na
parze lub grillowane typu: brokuty, cukinia, kalafior, fasolka szparagowa;
d) Pozostate dodatki/ podwieczorek:
- owoc: np. jabtko, banan albo gruszka —po 1 owocu na osobe ;truskawki , czeresnie, owoce
filetowane (70 g. na osobe).
- woda gazowana i niegazowana i/lub kompot, soki (co najmniej 2 smaki do wyboru sposréd:
pomarahnczowy, jabtkowy, czarna porzeczka, grejpfrutowy)
- kawa (co najmniej 0,25 | na osobe),
- herbata pakowana w pojedyncze, zamkniete saszetki (bez limitu na osobe);
- dodatki do kawy i herbaty (cukier, mleko do kawy, cytryna w plasterkach) po 10 ml lub 5 g na
osobe,
- co najmniej dwa rodzaje ciasta (50 g na 1 osobe);
- specjalng atrakcje kulinarng dla dzieci np. lody itp.
- masto, ketchup, musztarda
- pieczywo mieszane: jasne, ciemne wieloziarniste

3) Charakterystyka kolacji:

a) Positek powinien sktada¢ sie co najmniej z :
- zimnej ptyty w tym : satatki, potmiska wedlin, pétmiska serwéw, potmiska warzyw (minimum
3 rodzaje np. ogoérek, papryka, pomidor)
- cieptego dania (400 g na osobe),
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-napoi (0,3 | na osobg),
- serwisu kawowego,
- dodatkow.

Przyktadowe menu, zawierajgce minimalne wymogi Zamawiajgcego co do rodzaju positku oraz jego
ilosci, wyglada nastepujgco:

W okresie lipiec — sierpien:

- w ramach zimnej ptyty :

Satatka,

Pdtmisek wedlin,

Poétmisek serwow,

Potmisek warzyw (minimum 3 rodzaje np. ogorek, papryka, pomidor)

- do wyboru po dwa dania ciepte (2 dnia miesne i dwa dania bezmiesne):

e dwa dania miesne typu: stek wieprzowy lub bitki wotowe z duszong cebulkg, mieso
wieprzowe lub drobiowe z grilla, filet drobiowy z pieczarkami,

e dwa dnia bezmiesne typu: jedno danie rybne typu: filet z dorsza w sosie, filet z
tososia pieczony, filet z dorsza/tlososia smazony, jedno danie wegetarianskie (po
jednej porcji na osobe) do wyboru sposréd: risotto, pierogi ze szpinakiem, gotgbki
z kaszg w sosie grzybowym,

W okresie kwiecien — czerwiec, wrzesien - marzec:

-zimna ptyta wg. opisu powyzej
- dwa dania ciepte typu jedno danie miesne, jedno danie bezmigsne wg. opisu powyze; .

b) Dodatki do dania cieptego:
- do wyboru trzy sposrod: m.in. ryz, ziemniaki, ziemniaki opiekane, kasza, kopytka;
- do wyboru trzy sposréd: mix satat lub suréwka sezonowa, warzywa na ciepto gotowane na parze
lub grillowane typu: brokuty, cukinia, kalafior, fasolka szparagowa;
c) Pozostate dodatki/ podwieczorek dla dzieci:
- owoc: np. jabtko, banan albo gruszka —po 1 owocu na osobe ;truskawki , czeresnie, owoce
filetowane (70 g. na osobe),
- woda gazowana i niegazowana i/lub kompot, soki (co najmniej 2 smaki do wyboru sposrod:
pomaranczowy, jabtkowy, czarna porzeczka, grejpfrutowy),
- kawa (co najmniej 0,25 | na osobe),
- herbata pakowana w pojedyncze, zamkniete saszetki (bez limitu na osobe),
- dodatki do kawy i herbaty (cukier, mleko do kawy, cytryna w plasterkach) po 10 ml lub 5 g na
osobe,
- co najmniej dwa rodzaje ciasta (50 g na 1 osobe),
- specjalng atrakcje kulinarng dla dzieci np. lody itp.,
- masto, ketchup, musztarda,
- pieczywo mieszane: jasne, ciemne wieloziarniste.

1.2. Oferowana gramatura nie moze by¢ mniejsza niz gramatura wskazana przez Zamawiajgcego.

1.3. Positki powinny by¢ przygotowywane zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia, muszg by¢
zréznicowane, sporzgdzone z petnowartosciowych produktéw z uwzglednieniem sezonowosci ich
wystepowania, pokrywaé Y2 dziennego zapotrzebowania kalorycznego dla osoby dorostej .
zapewni¢ nie mniej niz 1200 kcal w tym:

- biatko stanowi¢ ma okoto 12% positku,

- weglowodany stanowi¢ majg okoto 48% positku,

- ttuszcze stanowi¢ majg okoto 30% positku,

- pozostate: cukry proste, witaminy i mikroelementy (okoto 10%).

Ponadto positki powinny by¢ przygotowywane z uwzglednieniem diet gosci Osrodka (np.
wegetarianska, weganska, bezglutenowa itp.) zgtaszanych przez Zamawiajgcego.
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Specyfikacja zamoéwienia dla ustugi zwigzanej z przygotowaniem i obstuga przerw
kawowych dla uczestnikéw konferencji/szkolen oraz swiadczenia ustug
cateringowych dla imprez evenotwych organizowanych na terenie Osrodka.

Charakterystyka przerw kawowych:

Zamawiajacy w ramach swiadczenia ustugi dotyczacej zorganizowania przerw kawowych dla
uczestnikow konferencji/szkolen odbywajgcych sie na terenie O$rodka oczekuje od Wykonawcy
w zaleznosci od potrzeb zgtaszanych przez gosci:

a)

b)

3.

przygotowania przerwy kawowej standardowej obejmujgcej swoim zakresem do dwdch

przerw kawowych trwajgcych ok 30 minut (przyktadowe godziny przerw od godz. 11.00 do

godz. 11.30 lub/i od godz.16.00 do godz. 16.30) w ramach ktérych zostang podane:

e kawa; wybor herbat — 0,25 | na osobe; do wyboru: ciastka francuskie (2 szt./o0s.), kruche
ciasteczka, paluszki, orzeszki; soki owocowe - 0,25 | na osobe; woda niegazowana - 0,25
| na osobe;

przygotowania przerwy kawowej ciggtej obejmujgcej swoim zakresem serwis trwajgcy przez
caly dzien szkolenia/konferencji ( przyktadowe godziny serwisu ciggtego od godz. 8:00 do
godz. 17:00 ), w ramach ktérych zostang podane:

e kawa; wybor herbat — 0,25 | na osobe; do wyboru: ciastka francuskie (2 szt./o0s.), kruche
ciasteczka, paluszki, orzeszki; soki owocowe - 0,25 | na osobe; woda niegazowana - 0,25
| na osobe;

przygotowanie przerwy kawowej specjalnej obejmujgcej swoim zakresem serwis trwajgcy w

czasie wyznaczonym przez gosci Osrodka zlecajgcych ww. ustuge (przyktadowy przedziat

godzinowy moze miesci¢ sie w zakresie standardowej przerwy kawowej lub przerwy ciggtej),

w ramach ktérego zostang podane:

e kawa; wybor herbat — 0,25 | na osobe; do wyboru: ciastka francuskie (2 szt./o0s.), kruche
ciasteczka, paluszki, orzeszki; soki owocowe - 0,25 | na osobe; woda niegazowana - 0,25
| na osobe, goraca czekolade — 0,25 | na osobe oraz specjalne przekaski w postaci np.
kanapeczek z pieczywa zytniego/pszennego i lub razowego z : szynkg, tososiem, serem,
salami, ogorkiem/pomidorem, czekoladowe babeczki, - 2 szt. na osobe.

Specyfikacja zamoéwienia dla ustugi cateringowej dla imprez eventowych
organizowanych na terenie Osrodka.

W ramach zestawu cateringowego Wykonawca bedzie zobowigzany do przygotowania i podania
gosciom eventu lub imprezy :

e Obiadu lub obiadokolacji:

a) Obiad lub Obiadokolacja powinna by¢ podawana w formie bufetu.

b) Positek powinien sktada¢ sie z co najmniej z :

- zupy (300 ml na osobe),

- drugiego dania gtéwnego z dodatkami (400 g na osobe),

- deseru (100 g na osobe),

-napoi (0,3 | na osobe),

-serwisu kawowego.

Przyktadowe menu, zawierajgce minimalne wymogi Zamawiajgcego co do rodzaju positku

oraz jego ilosci, wyglgda nastepujaco:

- do wyboru dwie zupy: jedna zupa wegetarianska, druga zupa typu: zacierkowa,

kapusniak, rosét, pomidorowa, zurek, jarzynowa;

- do wyboru po dwa dania gtéwne (2 dnia miesne i dwa dania bezmiesne):

e dwa dania miesne typu: stek wieprzowy lub bitki wotowe z duszong cebulkg, mieso
wieprzowe lub drobiowe z grilla, filet drobiowy z pieczarkami,

e dwa dnia bezmiesne typu: jedno danie rybne typu: filet z dorsza w sosie, filet z
tososia pieczony, filet z dorsza/tososia smazony, jedno danie wegetarianskie (po
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jednej porcji na osobe) do wyboru sposréd: risotto, pierogi ze szpinakiem, gotgbki
z kaszg w sosie grzybowym,
¢) Dodatki do dania gtéwnego
- do wyboru trzy sposrod: itp. ryz, ziemniaki, ziemniaki opiekane, kasza, kopytka;
- do wyboru trzy sposrod: mix satat lub surdwka sezonowa, warzywa na ciepto gotowane na
parze lub grillowane typu: brokuty, cukinia, kalafior, fasolka szparagowa;
d) Pozostate dodatki/ podwieczorek:
- owoc: itp. jabtko, banan albo gruszka —po 1 owocu na osobe ;truskawki , czeresnie, owoce
filetowane (70 g. na osobe)
- woda gazowana i niegazowana i/lub kompot, soki (co najmniej 2 smaki do wyboru sposrod:
pomaranczowy, jabtkowy, czarna porzeczka, grejpfrutowy),
- kawa (co najmniej 0,25 | na osobe),
- herbata pakowana w pojedyncze, zamkniete saszetki (bez limitu na osobe),
- dodatki do kawy i herbaty (cukier, mleko do kawy, cytryna w plasterkach) po 10 ml lub 5 g na
osobe,
- co najmniej dwa rodzaje ciasta (50 g na 1 osobe),
- specjalng atrakcje kulinarng dla dzieci itp. lody itp.

e Przerwy kawowej:

W ramach przerwy kawowej Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania do dwoch

przerw kawowych trwajgcych ok 30 minut (przyktadowe godziny przerw od godz. 11.00 do

godz. 11.30 lub/i od godz.16.00 do godz. 16.30) w ramach ktérych zostang podane:

a) kawa; wybér herbat — 0,25 | na osobe; do wyboru: ciastka francuskie (2 szt./os.), kruche
ciasteczka, paluszki, orzeszki; soki owocowe - 0,25 | na osobe; woda niegazowana - 0,25
| na osobe;

o Kolacji:

a) Positek powinien sktada¢ sie co najmniej z :

- zimnej ptyty w tym : satatki, potmiska wedlin, pétmiska serwéw, potmiska warzyw (minimum

3 rodzaje np. ogoérek, papryka, pomidor)

- cieptego dania (400 g na osobe),

-napoi (0,3 | na osobe),

- serwisu kawowego,

- dodatkow

Przyktadowe menu, zawierajgce minimalne wymogi Zamawiajgcego co do rodzaju positku oraz jego
ilosci, wyglada nastepujgco:

- w ramach zimnej ptyty :

Satatka,

Pdtmisek wedlin,

Pétmisek serwow,

Potmisek warzyw (minimum 3 rodzaje np. ogorek, papryka, pomidor);

- do wyboru po dwa dania ciepte (2 dnia miesne i dwa dania bezmiesne):

e dwa dania miesne typu: stek wieprzowy lub bitki wotowe z duszong cebulkg, mieso
wieprzowe lub drobiowe z grilla, filet drobiowy z pieczarkami,

e dwa dnia bezmiesne typu: jedno danie rybne typu: filet z dorsza w sosie, filet z
tososia pieczony, filet z dorsza/tososia smazony, jedno danie wegetarianskie (po
jednej porcji na osobe) do wyboru sposréd: risotto, pierogi ze szpinakiem, gotgbki
z kaszg w sosie grzybowym;

b) Dodatki do dania cieptego:
- do wyboru trzy sposrod: m.in. ryz, ziemniaki, ziemniaki opiekane, kasza, kopytka;
- do wyboru trzy sposréd: mix satat lub suréwka sezonowa, warzywa na ciepto gotowane na parze
lub grillowane typu: brokuty, cukinia, kalafior, fasolka szparagowa;
c) Pozostate dodatki/ podwieczorek dla dzieci:
- owoc: np. jabtko, banan albo gruszka —po 1 owocu na osobe ;truskawki , czeresnie, owoce
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filetowane (70 g. na osobe),

- woda gazowana i niegazowana i/lub kompot, soki (co najmniej 2 smaki do wyboru sposréd:
pomaranczowy, jabtkowy, czarna porzeczka, grejpfrutowy),

- kawa (co najmniej 0,25 | na osobe),

- herbata pakowana w pojedyncze, zamkniete saszetki (bez limitu na osobe),

- dodatki do kawy i herbaty (cukier, mleko do kawy, cytryna w plasterkach) po 10 ml lub 5 g na
osobe,

- co najmniej dwa rodzaje ciasta (50 g na 1 osobe),

- specjalng atrakcje kulinarng dla dzieci np. lody itp.,

- masto, ketchup, musztarda,

- pieczywo mieszane: jasne, ciemne wieloziarniste

e Sniadania:

Sniadanie powinno byé podawane w formie bufetu (tzw. stét szwedzki) i sktadaé sie z cieptych i
zimnych dan, tzn. co najmniej z: pieczywa jasnego i ciemnego (po 50 gram/1 osoba), masta (20
gram/1 osoba), jogurtow (min. 2 rodzaje, w tym jeden naturalny, jeden owocowy, 100 mi/1
osoba), potmiska wedlin (co najmniej 4 rodzaje, po 80 gram/1 osoba), jaj (50 gram/1 osoba),
serow zéttych i biatych (po 40 gram/1 osoba), dzemu i miodu (po 30 gram/1 osoba), mleka (250
ml/1 osoba), ptatkdw $niadaniowych (minimum 2 rodzaje po 20 gram/1 osoba), co najmniej 2
dan na gorgco przy czym Wykonawca musi uwzgledni¢ zaréwno dania miesne jaki i bezmiesne
(np. paréwki, nalesniki, jajecznica —100 gram/1 osoba), kawy (250 ml/1 osoba), herbaty - herbata
pakowana w pojedyncze, zamknigte saszetki (bez limitdw na osobe) (250 ml/1 osoba), cytryny
(20 gram/1 osoba), mleczka (20 ml/1 osoba), cukru (10 gram/1 osoba), wody mineralnegj
niegazowanej i gazowanej (po 200 ml/1 osoba), owocdw (np. 1 banan, 1 gruszka, 1 mandarynka,
1 jabtko/1 osoba), sokéw owocowych (co najmniej 2 rodzaje po 250 ml/1 osoba), warzyw
(co najmniej 3 rodzaje, np. satata, rzodkiewka, pomidor, ogérek 100 gram/1 osoba.

2) Charakterystyka kolacji specjalnej:
Poza zestawem cateringowym opisanym powyzej goscie Osrodka zlecajgcy ustuge cateringowg
mogg dodatkowo zamowic kolacje specjalng.

Przyktadowa kolacja specjalna moze zosta¢ zorganizowana w formie grilla lub w formie
uroczyste;j.

Positek powinien sktadac sie z co najmniej z :

- przystawki — (porcja nie mniej niz 150 g na osobe),

- satatek- (porcja nie mniej niz 150 g na osobe),

-zupy (300 ml na osobe),

- drugiego dania gtéwnego z dodatkami (400 g na osobe),
- deseru (100 g na osobe),

-napoi (0,3 | na osobe).

Przyktadowe dania dla kolacji zorganizowanej w formie grilla:

Miesne dania grillowane (4 do wyboru) na przyktad: kietbasa, karkéwka, filet z piersi kurczaka,
kaszanka, szasziyki.

Wegetarianskie dania grillowane (1 rodzaj) na przyktad: zapiekane banany, zapiekany camembert,
zapiekany oscypek, szasztyk warzywny, grillowane tofu.

Rybne dania grillowane (1 rodzaj) na przyktad: losos pieczony z cytryng, pstrag.

Zupa (1 rodzaj) na przyktad: barszcz, zurek na grzybach

Satatki (2 do wyboru) na przykfad: satatka ziemniaczana, satatka grecka, bukiet satat- - porcja nie
mniej niz 150 g. na osobe

Przystawki ( miesne i bezmiesne pod dwa rodzaje do wyboru) na przyktad- porcja nie mniej niz 150
g. ha osobe

Przystawki miesne :tatar, pasztet, faszerowane papryki z nadzieniem miesnym

Przystawki wegetarianskie: Carpaccio, Bruschetta z pomidorami, zapiekany ser kozi
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Dodatki: masto, ketchup, musztarda, sos czosnkowy,

Pieczywo mieszane: jasne, ciemne wieloziarniste po 50 gram/1 osoba)

do wyboru trzy sposréd: itp. ryz, ziemniaki, ziemniaki opiekane, kasza, kopytka;

do wyboru trzy sposréd: mix safat lub surdwka sezonowa, warzywa na ciepto gotowane na parze lub
grillowane typu: brokuty, cukinia, kalafior, fasolka szparagowa;

Pozostate dodatki/ podwieczorek:

owoc: itp. jabtko, banan albo gruszka —po 1 owocu na osobe ;truskawki , czere$nie, owoce
filetowane (70 g. na osobe).

woda gazowana i niegazowana i/lub kompot, soki (co najmniej 2 smaki do wyboru sposrod:
pomarahczowy, jabtkowy, czarna porzeczka, grejpfrutowy)

kawa (co najmniej 0,25 | na osobe),

herbata pakowana w pojedyncze, zamkniete saszetki (bez limitu na osobe);

dodatki do kawy i herbaty (cukier biaty /brgzowy, mleko do kawy, cytryna w plasterkach) po 10 ml
lub 5 g na osobe,

co najmniej dwa rodzaje ciasta (50 g na 1 osobe);

specjalng atrakcje kulinarng np. lody.

4. Specyfikacja zamoéwienia dla ustugi cateringowej w postaci przygotowania zestawéw
prowiantowych dla grup zorganizowanych oraz ich wydania gosciom wchodzacym w skiad
danej grupy, zgodnie ze zgloszonym zapotrzebowaniem przez Zamawiajaceqo oraz
ustalonym menu

Wykonawca przygotuje zestawy prowiantowe kazdorazowo w porozumieniu z Zamawiajgcym.

W ramach zestawu prowiantowego Wykonawca bedzie zobowigzany do przygotowania i podania
gosciom danej grupy zorganizowanej w zapakowanych boxach:

- co najmniej 2 kanapek (zawierajgcych w sobie : masto, satate, oraz takie sktadniki jak np. ser,
wedling, inne warzywo jak ogorek czy pomidor. Kanapki muszg zosta¢ dostosowane do diet
uczestnikow, ktére zostang zgtoszone przez Zamawiajgcego

- stodkiej butki lub kawatka ciasta,

- batona lub czekoladki,

- owoca (np. jabtko, banan, gruszka),

- napoju niegazowanego w butelce 500 ml.

ll. SPOSOB ROZLICZANIA POSILKOW

1. Rozliczanie przedmiotu zamdwienia bedzie nastepowaé 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. 1-4 Umowy oraz Ofertg Wykonawcy stanowigcg
zatgcznik nr 2 do Umowy tj. Wykonawca przedstawi zestawienie w ktérym wskaze iloczyn
ustalonej ceny jednostkowej dla wybranych pozyciji, ktore faktycznie zostaty wykonane w danym
okresie rozliczeniowym i rzeczywistej liczby oséb zgtoszonych przez Zamawiajgcego.

2. Wynagrodzenie wskazane Ofercie Wykonawcy jest state i niezmienne oraz uwzglednia wszelkie
czynnosci niezbedne do nalezytego wykonania Umowy.

3. Zamawiajgcy bedzie potwierdza¢ e-mailem (potwierdzenie wykonania):

1) zrealizowanie swiadczen ze strony Wykonawcy o ktérych mowa w § 1 ust. 2 pkt 1 dla
gosci indywidualnych, Umowy w kazdym dniu obowigzywania Umowy;

2) zrealizowanie $wiadczen ze strony Wykonawcy o ktérych mowa w § 1 ust. 2 pkt 1 dla
grup zorganizowanych, pkt. 2 i 3 oraz pkt 4) Umowy; zgodnie z przekazanym przez
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Zamawiajgcego zapotrzebowaniem, w tym ustalonym jadtospisem.

4. Wykonawca zobowigzuje sie do przekazywania rozliczenia za kazdy miesigc $wiadczonych
ustug do dziewigtego dnia nastepnego miesigca za miesigc poprzedni, w formie faktury wraz z
raportem, zawierajgcym potwierdzenie wykonania o ktéorym mowa § 7 ust. 4 Umowy
stanowigcym zatgcznik do faktury. Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ rozliczen czesciowych w
systemie tygodniowym, jezeli Wykonawca zgtosi takg potrzebe. W takim wypadku Wykonawca
bedzie miat mozliwo$¢ wystawiania faktur za kazdy tydzien, w ktorym swiadczyt ustugi zgodnie
z przedmiotem zamowienia na podstawie rzeczywistej liczby oséb, ktore zostaty zgtoszone przez
Zamawiajgcego w tym okresie, a na koniec miesigca przygotuje raport zbiorczy.

IV. KONTROLA

1. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do kontroli przez wyznaczonych pracownikow:

1) jakosci positkow tj. Swiezosci, gramatury, temperatury, walorow smakowych, estetyki i zgodnosci
z jadtospisem (Wykonawca winien zapewnic bezpfatnie dwa positki w tygodniu do przeprowadzenia
kontroli w punkcie zywieniowym),

2) zapewnienia i utrzymania wysokiego poziomu czystosci i higieny w lokalu, w ktérym positki sg
przygotowywane (zaplecze kuchenne wraz z wyposazeniem kuchennym) oraz w lokalu, w ktérym
ww. positki sg wydawane, w zakresie przygotowywania, sporzadzania i wydawania positkéw,

3) prawidtowego rozliczania wydawanych positkéw, zgodnie z zawartg umowa,

4) spetnienia przez Wykonawce wszystkich wymagan Zamawiajgcego,

5) okazywania dokumentéw na kazde Zzadanie uprawnionych do kontroli realizacji umowy
pracownikéw Zamawiajgcego,

6) realizacji zamowienia 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 pdzn. zm.), w szczegodlnosci z
zachowaniem zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (HACCP).
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