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N Gospodarstwo Wodne
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Zalacznik nr 1b do SWZ

(po zawarciu umowy zalgcznik nr 1 b do umowy)

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

CZESC 2
Uslugi cateringowe na potrzeby Panstwowego Gospodarstwa Wodnego

Wody Polskie — Regionalnego Zarzadu Gospodarki Wodnej w Warszawie

I. OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamoéwienia jest $wiadczenie przez Wykonawce we wskazanym przez
Zamawiajacego czasie uslug cateringowych w szczego6lnosci na spotkaniach, naradach lub
konferencjach na potrzeby Regionalnego Zarzadu Gospodarki Wodnej, z siedzibg w
Warszawie przy ul. Zarzecz 13B (dalej RZGW).

2. Miejscami $wiadczenia ustug cateringowych bedzie w szczegdlnosci siedziba RZGW, a
takze inne lokalizacje w granicach administracyjnych m.st. Warszawy wskazane przez
Zamawiajacego w Zleceniu.

3. W ramach $wiadczenia uslug cateringowych, o ktorych mowa w ust 1 Wykonawca
zobowigzany bedzie do przygotowywania, dostarczania 1 podawania produktow
spozywczych lub positkéw w ramach serwiséw cateringowych:

1) Kawowy,
2) Serwis wariant I ( w formie bufetu),
3) Serwis wariant II ( w formie bufetu)
4) Serwis wariant III ( w formie bufetu)
5) Kanapki,
6) Ciastka.
7) Spotkanie okoliczno$ciowe
zgodnie z zamowieniami zglaszanymi na biezaco przez Zamawiajacego.

4. Po wykonaniu kazdej ustugi serwisu cateringowego wykonawca zobowigzany jest do
niezwlocznego — nie pozniej niz w ciggu 1 godziny, uprzatnigcia miejsca realizacji ustugi i
pozostawieni go w stanie zastanym.

11. SPOSOB REALIZACJI ZAMOWIENIA

1. Wykonawca bedzie swiadczyt ustugi cateringowe, we wskazanym czasie i do wskazanych
przez Zamawiajacego lokalizacji w granicach administracyjnych m.st. Warszawy lub we
wskazanych pomieszczeniach mieszczacych si¢ w siedzibie Zamawiajgcego.
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2. Wykonawca zobowiazuje si¢ §wiadczy¢ ustugi cateringowe w dni robocze, w godzinach od
8:00 do 20:00.

3. ZamoOwienie na ustuge beda skladane Wykonawcy w formie elektronicznej za
posrednictwem poczty elektronicznej na adres e-mail Wykonawcy, wskazany w § 10 ust. 3
umowy, na Wzorze Zamoéwienia stanowigcym zalacznik nr 3 do Umowy.

4. Rezygnacje ze $wiadczenia uslugi bedg sktadane Wykonawcy w formie elektronicznej za
posrednictwem poczty elektronicznej na adres e-mail Wykonawcy, wskazany w § 10 ust. 3
Umowy. Nieotrzymanie prawidtowo wystanej wiadomosci e-mail obcigza Wykonawce.

5. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo§¢ wprowadzenia zmian do Zamdwienia na ushuge
cateringowa dotyczacych w szczegdlnosci liczby osdb uczestniczacych w spotkaniu,
naradzie lub konferencji  lub terminie spotkania a Wykonawca jest zobowigzany do
uwzglednienia zmiany. Zamawiajacy zgtosi takg zmiang na adres e-mail Wykonawcy,
wskazany w § 10 ust. 3 umowy, niezwlocznie po wystapieniu potrzeby zmiany, jednak
nie pozniej niz w terminach dotyczacych rezygnacji ze zlozonego Zamowienia
okreslonych w §1 ust. 3 umowy.

6. Wykonawca jest zobowigzany potwierdzi¢ przyjecie Zamowienia niezwlocznie po jego
otrzymaniu na adresy mailowe wskazane w § 10 ust. 2. W przypadku braku
potwierdzenia przyj¢cia ZamoOwienia przez Wykonawce, w terminie 60 minut od jego
wystania, Zamowienie uwaza si¢ za przyjete bez zastrzezen. Nieotrzymanie prawidlowo
wystanej wiadomosci e-mail obcigza Wykonawce.

I1I. DANE INFORMACYJNE

1. Zamawiajacy przewiduje realizacje ok. 80 spotkan, konferencji, narad itp. w okresie
obowigzywania umowy.

2. Tlosci wskazane w ust. 1 majg charakter szacunkowy 1 nie sa wigzace dla zamawiajacego.
Postuzg one do wyliczenia ceny za realizacj¢ zamowienia w zakresie szacowanym przez
zamawiajacego. W przypadku, jezeli zawarta w najkorzystniejszej ofercie cena za
realizacj¢ zamowienia obliczona zgodnie z cenami oferowanymi przez wykonawce oraz
szacowanymi przez zamawiajacego iloSciami przewyzszy kwote, ktdérag zamawiajacy
zamierza przeznaczy¢ na sfinansowanie zamdwienia podstawowego postepowanie
zostanie uniewaznione na podstawie art. 255 pkt 3 ustawy.

3. Szacowane iloSci poszczegdlnych serwisow 1 obslugi kelnerskiej (w czasie
obowigzywania umowy):

Serwisy Szacowane ilo$ci w trakcie trwania
umowy
Kawowy 10
Serwis wariant [ 10
Serwis wariant 11 10
Serwis wariant 111 10
Kanapki 10
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Ciastka 10
Spotkanie okoliczno$ciowe 6
Obstuga kelnerska 100 roboczogodzin

a) W ofercie nalezy uwzgledni¢ dostarczenie stotow i stolikow koktajlowych/barowych
w ilosci odpowiadajacej 1lo§¢ 0sob bioracych udzial w spotkaniu oraz po zakonczeniu
spotkania, doprowadzenia miejsca $wiadczenia ustugi do stanu sprzed rozpoczecia
swiadczenia ustugi.

1V. WARUNKI REALIZACJI

W ramach realizacji zamoéwienia Wykonawca zobowigzany jest do:
a) Przygotowywania positkow:

e Do przygotowania positkow nalezy uzy¢ produktow spetniajacych normy jakosciowe
dla produktéw spozywczych,

e Dostarczane w ramach ustugi cateringowej positki, produkty spozywcze oraz owoce
1 warzywa muszg by¢ bezwzglednie s§wieze 1 w przypadku positkow, przyrzadzane w
dniu dostawy, wysokiej jako$ci zaréwno co do smaku, warto$ci odzywczej, jak i
estetyki. Wykonawca zapewni odpowiednig temperatur¢ potraw 1 napojow
(schiadzacze, termosy, podgrzewacze) — temperatury positkOw musza wynosi¢ w
momencie wydawania (serwowania):

o dla napojoéw i dan zimnych (np.: wody, soki, salatki, suréwki, sosy) - od +
5°C do + 10°C,

o dlanapojow goracych (np.: kawa, herbata) - nie mniej niz + 70°C,
o dla zup - nie mniej niz + 70°C,
o dla positkdw goracych - nie mniej niz + 65°C.

e W przypadku okreslenia wagi produktéw wymagajgcych obrébki termicznej — dotyczy ona wagi
tych produktéw po obrébce termicznej.

e Wykonawca zobowigzuje si¢ do niestosowania w przygotowywanych w ramach Umowy
positkach potproduktéw wysoko przetworzonych oraz polepszaczy smaku typu
glutaminian sodu,  jaja w proszku, masa jajeczna, Smietana roslinna, itp.

o W przypadku produktow przetworzonych takich jak kawa, herbata, soki itp., winny one
posiada¢ date przydatnosci do spozycia wygasajaca nie wczesniej niz po 5 miesigcach od
terminu realizacji danego zlecenia jednostkowego.

e Kazdorazowo Wykonawca:

1) jest zobowigzany do zapewnienia odpowiednich warunkéw transportu produktow
spozywczych oraz positkow pomigdzy miejscem ich przygotowywania
a miejscem wydawania (serwowania) poprzez zastosowanie odpowiednich urzadzen
gwarantujgcych zachowanie wlasciwej temperatury 1 zabezpieczajacych przed
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wpltywem czynnikow zewnetrznych. Napoje gorace beda serwowane gotowe
w jednakowych, eleganckich, odpowiednio opisanych termosach lub zaparzaczach
do kawy lub herbaty w iloSci proporcjonalnej do liczby gosci; badz
do samodzielnego przygotowania — wylacznie z goragcg wodg w termosach lub w
warnikach do napojow — zgodnie z kazdorazowym zapotrzebowaniem
Zamawiajacego. Termosy muszg by¢ uzywane wytgcznie do jednego rodzaju napoju
gorgcego. Urzadzenia, w ktérych beda serwowane wskazane przez Zamawiajacego
napoje beda posiadaly funkcje statego podtrzymywania odpowiedniej temperatury
podczas catego spotkania;

bedzie §wiadczyl ustugi cateringowe z wykorzystaniem jednolitej zastawy stolowej
ceramicznej lub porcelanowej i1 szklanej, w kolorze bialym lub écru, wraz z
jednolitymi sztu¢cami metalowymi, szklankami, sktadanymi 1 wielowarstwowymi
serwetkami w odpowiedniej liczbie dla wskazanej przez Zamawiajacego liczby
uczestnikOw oraz zapewni zapas dwoch kompletow sztuécoOw oraz naczyn do
kawy, herbaty, wody i1 sokéow na kazde spotkanie, narad¢ lub konferencjg.
Zamawiajacy wyklucza mozliwo$¢ stosowania naczyn i sztu¢cow jednorazowych;

zapewni ustawienie, nakrycie i dekoracje stotow oraz pomieszczenia, W
szczegblnosci obrusy, serwetniki, naczynia, oraz inne dekoracje, dla wskazanej
przez Zamawiajacego liczby uczestnikow stosownie do charakteru realizowanej
ushugi cateringowej;

jest zobowigzany do niezwlocznego— nie pdézniej jednak niz w terminie okreslonym w
pkt I ppkt 4, przywrocenia pomieszczen, w ktorych swiadczyt ushugi cateringowe, do
stanu sprzed rozpoczecia ich wykonywania, w dniu, w ktorym spotkanie, narada lub
konferencja zakonczyta. Do obowigzkow Wykonawcy nalezy réwniez odbior
odpadoéw pokonsumpcyjnych.

b) Dostarczanie zamoéwienia positkow

Zamowione positki nalezy dostarczy¢ w terminie 1 do miejsca wskazanych przez
Zamawiajacego, zgodnie z  wymaganiami  sanitarno-epidemiologicznymi
dotyczacymi zywnosci 1 zywienia.

Samochody-chtodnie, przeznaczone do transportu zywnosci winny posiada¢ decyzje
o dopuszczeniu pojazdu do przewozu artykutow spozywczych oraz kart¢ kontrolng
pojazdu z dokumentacja dotyczaca temperatury i czystosci wydang przez wilasciwy
terenowo dla siedziby Wykonawcy Panstwowy Powiatowy Inspektorat Sanitarny.

Dostarczenie zamoOwienia oraz gotowos¢ do jego wykonania winno nastgpic
najp6zniej 30 minut przed godzing wskazang przez zamawiajacego.

¢) Zapewnienie odpowiedniej obstugi (w przypadku zgloszenie takiej potrzeby przez
Zamawiajacego):

o Wszystkie osoby uczestniczace w realizacji zamowienia, muszg posiada¢ ksigzeczki
badan do celow sanitarno-epidemiologicznych oraz orzeczenie lekarskie o braku
przeciwwskazan do wykonywania pracy w kontakcie z zywno$cig 1 czgstym
kontaktem z ludnoscia.

e Wykonawca, do realizowanej uslugi cateringowej zobowiazuje si¢ zapewnic
obstuge kelnerska speiniajacg nastepujace wymagania:
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a) stroj wszystkich obstugujacych kelnerow/kelnerek musi by¢ jednolity: kelnerzy
powinni wyrdznia¢ si¢ nienagannym wygladem - zalecane s3 spodnie dlugie
garniturowe oraz kamizelka z tego samego materiatu co spodnie w tym samym
kolorze, kolor stroju ciemny (czarny, grafitowy, granatowy), biata koszula,
mucha, potbuty ciemne; w przypadku kelnerek wymagany jest ubior jak dla
kelneréw (spodnie, kamizelka, koszula), a takze dopuszcza si¢ spodnice
(sukienki) do kolan lub dluzsze w kolorze ciemnym (czarne, grafitowe,
granatowe) oraz rajstopy lub ponczochy i pantofle ciemne z zakrytymi palcami.
W przypadku bizuterii dopuszczalne sg dyskretne kolczyki w uszach, obraczki,
ewentualnie skromne pier§cionki oraz zegarki na pasku, dla pandéw za$ klasyczne
zegarki;

e zamawiajagcy w razie potrzeby wraz z dowolnym serwisem bedzie zamawiat
obstuge kelnerska (rozliczang w roboczogodzinach).

e W przypadku, gdy produkty spozywcze oraz positki majg by¢ serwowane w
sposob ciagly — obstuga kelnerska musi by¢ dostepna dla uczestnikow przez
caly czas trwania wydarzenia.

e Przygotowania ukladu 1 nakrycia stotow w sposdb uzgodniony z
Zamawiajacym.

d) Zapewnienie odpowiedniej zastawy

Wykonawca, po zgloszeniu przez Zamawiajacego, winien dostosowac¢ odpowiednig do
rangi spotkania zastawe poprzez zapewnienie:

e Zastawy stolowej niezbednej do realizacji imprezy w liczbie adekwatnej do liczby
uczestnikow, rodzaju potraw, rodzaju napojow oraz sposobu serwisu,

e Poprzez zastawe stolowa Zamawiajacy rozumie m.in.: zastawe stolowa z materialu
wysokiej jakosci (takiego jak porcelana, porcelit, krysztal, szkto) bez napisow;
uzyta zastawa winna by¢ czysta i nieuszkodzona. Sztuéce winny by¢ wykonane ze
stali nierdzewnej. Niedopuszczalne jest stosowanie naczyn 1 sztuécOw
jednorazowego uzytku (jak np. zastawy z plastiku, tektury i ebonitu, sztuécow z
plastiku
i aluminium, chyba, Zze Zamawiajacy zaznaczy konieczno$¢ podania zastawy
jednorazowej),

o Rezerwowej ilo$ci nakry¢ w ilo$ci 10 kompletow zestawow.

e) Sprzet gastronomiczny, powinien by¢:

e w dobrym stanie tj. nie posiadajacy zadnych oznak zadrapan, wyszczerbien,
zniszczen,

e jednolity, tj.: w przypadku porcelany — ten sam ksztalt, wzor, kolor, zdobienia;
pochodzacy z jednego kompletu od jednego producenta; w przypadku szkla
do napojéw: jednolity wzoér irodzaj szkla, z ktérego zostaly wykonane,
pochodzacych od jednego producenta,

e w przypadku sztu¢cdéw: jeden producent, jednolity wzor, gatunek i zdobienia,

e estetyczny, tj. gustowny, czysty, dobrany do rodzajow potraw i dan,
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profesjonalny, tj. dostosowany do wymogdéw obowigzujacych w gastronomii,
posiadajacy niezbedne certyfikaty dopuszczajace jego uzywanie w gastronomii.

obrusy, serwetki, przywieszki wykorzystywane podczas realizacji ustugi muszg by¢
czyste/wyprane, wyprasowane, kompletne w kolorze biatym, écru lub innym do
uzgodnienia z Zamawiajacym.

w uzasadnionych przypadkach Zamawiajacy ma prawo zazada¢ od Wykonawcy
wymiany wyzej wymienionego sprzgtu gastronomicznego.

f) Wymagania dotyczace Swiadczenia ustugi:

Ushlugi cateringowe beda $wiadczone na najwyzszym poziomie, zgodnie
Z postanowieniami umowy i obowigzujagcymi w tym zakresie przepisami prawa.

Wykonawca zapewni odpowiednig ilo$¢ stotow oraz stolikow koktajlowych jesli
bedzie potrzeba.

Dowo6z positkow zostanie zapewniony we wskazane przez Zamawiajgcego miejsce.

Zapewnione zostanie biezace sprzatanie 1 niezwloczne uporzadkowanie
pomieszczenia w trakcie 1 po zakonczeniu danego spotkania.

Wykonawca zapewni porcjowanie positkOw w miejscu §wiadczenia ustugi i poda
je w porcjach na osobg¢ lub w formie bufetu (konsumpcja na stojaco lub siedzaco).

Positki nie moga by¢ przygotowane z produktéw typu, instant (np. zupy w proszku,
sosy w proszku itp.) oraz produktéw gotowych (np. mrozone pierogi itp.).

Wykonawca po zakonczeniu spotkania doprowadzi miejsce §wiadczenia ustugi do
stanu sprzed rozpoczgcia $wiadczenia (w szczegolnosci odbierze naczynia i1 sztucce
oraz inne materialy bedace wlasnoscia wykonawcy, wykorzystywane w trakcie
swiadczenia ustugi). Do obowigzkow wykonawcy nalezy: odbior pojemnikéw i
odpadow pokonsumpcyjnych niezaleznie od ich ilosci. Pojemniki oraz odpady
pokonsumpcyjne bedg zbierane po zakonczeniu spotkania.

Wykonawca zobowigzany jest do sprzatnigcia pomieszczenia i usunigcia $mieci
bezposrednio po zakonczeniu spotkania 1 przywrocenia sali 1 zaplecza do stanu
pierwotnego — nie pozniej jednak niz w terminie okre§lonym w pkt I ppkt 4. Czas
trwania spotkania zostanie okreslony przez Zamawiajacego.

Wykonawca zobowigzany jest do stosowania si¢ do uwag i1 zalecen Zamawiajacego
w zakresie kwestii technicznych i1 organizacyjnych, dokladajac przy tym nalezyte;
staranno$ci wymaganej od profesjonalistow 1 zgodnie z zasadami prowadzenia
dzialalnosci gospodarczej tego rodzaju, dbajac jednoczesnie o estetyke obstugi oraz
serwowanego menu.

Zamawiajacy kazdorazowo bedzie akceptowal menu na wszystkie positki
zaproponowane przez Wykonawce. Menu musi zosta¢ przekazane zamawiajgcemu
w terminie nie dluzszym niz 2 godziny od zlozenia zamdwienia, ponadto
Wykonawca na prosbe Zamawiajacego uwzgledni sugestie zwigzane z modyfikacja
wybranego menu.

Zamawiajacy wymaga zeby w przypadku organizacji spotkan dwudniowych lub
dtuzszych Wykonawca zapewnit kazdego dnia inne menu.
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1. Kawowy

a) kawy z ekspresu cisnieniowego z dodatkami typu $mietanka lub mleko do kawy w
dzbanuszkach, w przypadku spotkan powyzej 30 osob Wykonawca musi zapewnic
minimalnie 2 ekspresy ci$nieniowe.

b) herbaty 4 rodzaje (w tym czarna, owocowa, zielona, mi¢towa ) oraz swieza cytryna w
plastrach.

¢) woda gazowana i niegazowana w dzbankach ze swiezg mig¢ta.
d) cukier trzcinowy oraz bialy w cukiernicach/saszetkach.

e) swieze owoce sezonowe krajowe lub zagraniczne, filetowane 3 rodzaje (pomarancza,
winogrono, ananas, $liwka itp., (1 os. min. 200 g),

f) 100% soki owocowe 3 rodzaje (1 os. / min. 500ml) w dzbankach szklanych,

2. Serwis wariant I (w formie bufetu)

a) zupa 2 rodzaje, w tym jedna zupa wegetarianska/weganska, w przypadku zgloszenia
(350 ml/osobg)

b) dania gltoéwnego na ciepto 2 rodzaje, w tym jedno jarskie, w przypadku uzycia
makaronéw Zamawiajagcy wymaga makarony petnoziarniste, ( 150-170 g/osobg)

c) salatki lub/ 1 surowki 2 rodzaje, warzywa na ciepto ( 100 g/osobe)

d) 2 rodzaje dodatkow typu kasza jaglana, gryczana, ryz pelnoziarnisty, warzywa
gotowane, ziemniaki zapiekane, (200 g/osobg)

3. Serwis wariant II (w formie bufetu)

Potaczenie serwisow: kawowy, ciasto, serwis wariant I (dla kazdego uczestnika musi zostaé
uwzgledniony kazdy z wymienionych serwisow)

4. Serwis wariant III (w formie bufetu)

Potaczenie serwiséw: kawowy, kanapki, ciasto, serwis wariant I (dla kazdego uczestnika musi
zosta¢ uwzgledniony kazdy z wymienionych serwisow)

5. Kanapki:
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- mix 5 rodzaje kanapek na pieczywie jasnym, ciemnym oraz wieloziarnistym z pastami,
mastem, satatg/ kietkami, serami, tososiem, itp.) kanapki powinny sktada¢ si¢ z minimum
4 sktadnikow w tym co najmniej 1 rodzaj bezmigsny, po 5 szt. kanapki na osobe ( 60g/szt.)

- ciasta 3 rodzaje (z wytaczeniem ciast drozdzowych) min. 3 kawatki na osobe. (100g/ osobg)

7. Spotkania okoliczno$ciowe:

Potaczenie serwisow: kawowy, kanapki, ciasto, obiadowy wariant I, obstuga kelnerska, (dla
kazdego uczestnika musi zosta¢ uwzgledniony kazdy z wymienionych serwisow).



