Zatgcznik nr 1 do ogtoszenia o zamdwieniu

Zatgcznik nr 1 do Wzoru Umowy

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamodwienia jest Swiadczenie kompleksowych ustug cateringowych w ramach spotkan
organizowanych przez Centrum Nauki Kopernik, odbywajacych sie w siedzibie Zamawiajgcego przy ul.
Wybrzeze Kosciuszkowskie 20 w Warszawie, w terminie od dnia podpisania Umowy do 31.12.2020 .
lub do wczesdniejszego wyczerpania srodkdw finansowych przeznaczonych na realizacje zaméwienia.
Zamawiajgcy przewiduje mozliwos¢ przedtuzenia okresu obowigzywania umowy do momentu
wykorzystania srodkow finansowych, jednak nie dtuzej niz o 3 kolejne miesiece.

Swiadczenie kompleksowych ustug cateringowych bedzie odbywato sie w siedzibie Zamawiajacego
przy ul. Wybrzeze Kosciuszkowskie 20, z zastrzezeniem sytuacji opisanej w § 10 ust 3 Wzoru Umowy.
Liczba uczestnikow pojedynczego spotkania: minimum 5, a maksymalnie 350.

Planowana liczba spotkan/wydarzen w okresie trwania umowy: ok. 27. Zamawiajgcy przewiduje: 13
matych wydarzen nieprzekraczajgcych 50 osdéb, 8 srednich wydarzen nieprzekraczajgcych 100 osdb, 4
duze wydarzenia powyzej 200 osdb oraz 2 duze wydarzenia powyzej 300 oséb. Zamawiajacy zastrzega
mozliwosé zmiany ilosci i rodzaju spotkan w trakcie realizacji umowy.

Przedmiot zamdwienia bedzie realizowany sukcesywnie, zgodnie ze zgtaszanym kazdorazowo
zapotrzebowaniem Zamawiajgcego wg Formularza Zapotrzebowania na Obstuge cateringowg
spotkania. Wykonawca zobowigzany jest zagwarantowaé wysoka jakos¢ swiadczonych przez siebie
ustug.

Dostarczone produkty zywnos$ciowe beda $wieze, dania bedg przyrzadzone w dniu $wiadczenia ustug
cateringowych, kanapki na butce typu ciabatta, bagietka, kanapki dekoracyjne — tartinki bedg
podawane na Swiezym pieczywie; przy podawaniu kanapek dekoracyjnych zabrania sie uzywania
pieczywa tostowego; produkty przetworzone takie jak: kawa, herbata, woda, soki itp. bedg posiadac
date przydatnosci do spozycia wygasajacg nie wczesniej niz na 5 miesiecy po dniu wykonania zlecenia.

UWAGA: positki muszg byé wykonane z naturalnych produktéw metods tradycyjng. Zamawiajacy nie

dopuszcza produktow typu instant (np. zupy w proszku itp.) oraz produktow gotowych (np. mrozone

gotabki, klopsy, zrazy itp.).
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Wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce muszg charakteryzowac sie wysoka jakoscig w
odniesieniu do uzytych sktadnikdw oraz estetyki podania.

Wykonawca ponosi odpowiedzialnos¢ prawng i finansowg w przypadku kontroli potraw serwowanych
przez Wykonawce, zwigzang z kontrolg Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej. Wykonawca
bedzie zobowigzany przechowywacé prébki poszczegdlnych potraw zgodnie z art. 72 Ustawy z dnia 25
sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2019, poz. 1052 ze zm.) oraz aktami
wykonawczymi do tej ustawy.

Wykonawca poniesie wszelkie koszty finansowe zwigzane z przygotowaniem positkdw stanowigcych
probki dla Powiatowej Stacji Sanitarno Epidemiologicznej. Obowigzkiem Wykonawcy bedzie
przechowywanie préobek potraw ze wszystkich wykonanych i dostarczonych w ramach wykonania
przedmiotu Zamowienia potraw, przez okres 72 h (siedemdziesieciu dwdch godzin) od momentu ich
wytworzenia z oznaczeniem daty, godziny, zawartosci probki opatrzonej podpisem osoby
odpowiedzialnej za pobieranie prébek.

Podczas przygotowywania i dostarczania positkbw winny byé zachowane wymogi sanitarno-
epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkéw produkcji.

Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwo$é kontroli miejsca przygotowywania positkéw u Wykonawcy w
trakcie realizacji Umowy.

Wszystkie dania oraz napoje gorgce podane zostang w naczyniach ceramicznych niejednorazowego
uzytku, napoje zimne serwowane bedg w szklankach, do konsumpcji przygotowane zostang sztucce ze
stali nierdzewnej. Zastawa bedzie czysta, nieuszkodzona (nie wyszczerbiona itp.), w jasnej kolorystyce,
bez wzoréw. Wszystko wysterylizowane, zgodnie z przepisami obowigzujgcymi w tym zakresie.
Serwetki papierowe tréjwarstwowe bedg w jasnej kolorystyce, bez wzordw. llos¢ elementéw zastawy
powinna odpowiadac ilosci 0séb oraz ilosci i rodzajow serwowanych dan.

UWAGA: positki nie bedg podawane na zastawie plastikowej. Zamawiajacy nie dopuszcza réwniez

sztuécOw z tworzywa sztucznego oraz fabrycznych (np. tekturowych, plastikowych) opakowan w

przypadku podawania produktow takich jak: cukier, mleko, soki. Zamawiajacy zastrzega sobie jednak

prawo zmiany zastawy na bambusowa, papierowa lub plastikowa o czym poinformuje wykonawce w

momencie sktadania zamdwienia na obstuge konkretnej imprezy.

Brudne naczynia i resztki positku nalezy zbiera¢ w miare mozliwosci, w czasie trwania konsumpc;ji lub
po jej zakonczeniu.
Dania gorace, powinny by¢ serwowane w podgrzewanych lub trzymajgcych ciepto, chromowanych

bemarach. Dania zimne, desery oraz ciasta i ciastka powinny by¢ podane na ceramicznych pétmiskach
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lub chromowanych tacach, satatki w ceramicznych lub szklanych miskach oraz obrusy wykonane z
tkaniny elastycznej (typu stretch).

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania oznaczen potraw, wchodzgcych w sktad positkéw, w
jezyku polskim i angielskim.

Zamawiajgcy w ciggu obowigzywania umowy moze rowniez zamoéwié positki w pojemnikach
jednorazowych tzw. lunchboxach, ktére bedg musiaty utrzymaé¢ odpowiednig temperature
serwowanego dania. Dodatkowo Wykonawca bedzie musiat dostarczyé jednorazowg bambusowa
zastawe (tyzeczki, tyzki, widelce i noze).

Wykonawca zapewnia transport, dostarczenie ustugi na miejsce jej Swiadczenia i rozstawienie stotéw,
zastawy i sprzetu niezbednego do Swiadczenia ustugi na minimum 45 min. przed danym spotkaniem,
W sposob uzgodniony z Zamawiajgcym.

Wykonawca dostarcza ciepte positki na minimum 30 min. przed rozpoczeciem spotkania i zapewnia
utrzymanie wtasciwej temperatury positkdw do momentu spozycia. Temperatura dan podawanych na
ciepto nie powinna by¢ nizsza niz 75 °C — zupy oraz 63 °C drugie dania.

Wykonawca zapewnia obstuge techniczng (kelnerskg) w zakresie przygotowania, podawania positkow,
uprzatniecia i odbioru resztek, w ilosci wystarczajacej do sprawnej i ptynnej obstugi uczestnikéw
poszczegdlnego zamowienia, jednak nie mniej niz 1 osoba obstugi na 30 uczestnikdw spotkania.
Wykonawca zapewnia parawany zastaniajgce zaplecze cateringowe.

Wykonawca zapewnia zebranie naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych niezwtocznie po zakoriczeniu
spotkania, nie pdzniej jednak niz w ciggu 1 godziny od zakoriczenia spotkania.

Miejsce, w ktdrym bedzie organizowane spotkanie, pozostanie uporzgdkowane i sprzatniete poprzez
usuniecie i utylizacje Smieci, a ewentualne uszkodzenia naprawione w sposéb uzgodniony z
Zamawiajgcym.

Wykonawca zapewnia usuniecie i wywdz odpaddéw na swoj koszt.

Wykonawca zapewnia stoty bufetowe pokryte biatym lub czarnym materiatem typu stretch oraz stoliki
koktajlowe (minimum 1 na 4 osoby) w pokrowcach typu klepsydra w biatym lub czarnym kolorze, z
ewentualnymi ozdobami wczesniej uzgodnionymi z Zamawiajgcym.

Bielizna gastronomiczna bedzie czysta, w stonowanych barwach, nieuszkodzona, wysterylizowana i
wyprasowana, zgodnie z przepisami obowigzujgcymi w tym zakresie.

Wykonawca zapewnienia dekoracje florystyczng na stotach bufetowych i stolikach koktajlowych;
dekoracja florystyczna musi by¢ elegancka i nowoczesna, sktadac sie ze Swiezych kwiatow cietych,

kolorystycznie dopasowanych do kolorystyki wydarzenia, wystroju miejsca, w ktérym bedzie
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realizowana ustuga oraz do kolorystyki materiatu typu stretch pokrywajgcego stoty; dekoracja
florystyczna stotéw bufetowych i koktajlowych musi by¢ dostosowana do ich wielkosci.

Obstuga bedzie $wiadczona na wysokim poziomie, zgodnie z zachowaniem powszechnie
obowigzujgcych norm kultury i zasad wspoétzycia spotecznego.

Pracownicy wykonujgcy bezposrednio obstuge kelnerska (w liczbie minimum 1 osoba na 30 gosci
spotkania, ale nie mniej niz 1 osoba na kazdym spotkaniu przy liczbie uczestnikéw mniejszej lub réwnej
30) bedg ubrani w jednakowe ubrania w stonowanym kolorze. Ubiér ten bedzie spetniaé¢ wszystkie
wymagane standardy, tzn. bedzie czysty, schludny, estetyczny, oraz dostosowany do rangi wydarzenia.
Obstuga kelnerska musi znaé sktad serwowanych dan.

Kazda z oséb wchodzacych w sktad obstugi kelnerskiej musi posiada¢ wazng ksigzeczke sanitarno —
epidemiologiczna.

Wszelkie wyposazenie niezbedne do wykonania ustugi (stoty bufetowe/koktajlowe, niezbedny sprzet
bufetowy, urzadzenia grzewcze, aranzacja stotéw, dekoracje florystyczne z zywych kwiatéw, parawany
zastaniajgce zaplecze cateringowe itp.) zapewniaé bedzie Wykonawca we wtasnym zakresie. Koszty z
tym zwigzane Wykonawca zawiera w cenach podanych w formularzu ofertowym. Wykonawca nie
bedzie pobierat z tego tytutu zadnych dodatkowych optat.

Do $wiadczenia ww. ustug Wykonawca uzyje $Srodkdw zabezpieczonych we wtasnym zakresie.
Wykonawca na zyczenie Zamawiajgcego zapakuje w dostarczone przez siebie opakowania
jednorazowe nieskonsumowane produkty.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zgtaszania uwag, o ktérych mowa w Zafaczniku nr 3 do Wzoru
Umowy, dotyczacych ustalania menu, obstugi kelnerskiej, dekoracji florystycznej w trakcie realizacji
ustugi, ktére Wykonawca zobowigzany jest uwzglednié.

Podane gramatury dotyczg dan i positkdw po obrébce termiczne;.

Zamawiajgcy nie pokrywa kosztéw transportu i noclegéw oséb wykonujgcych zaméwienie.
Wykonawca zobowigzany jest zapewnié transport Zzywnosci w odpowiednich pojemnikach,
odpowiednio przystosowanym, zgodnie z obowigzujgcym prawem, Srodkiem transportu do przewozu

Zywnosci.



