Zatacznik nr 1 do zapytania ofertowego
Opis przedmiotu zamowienia

dla przygotowania cateringu w formie obiadu na potrzeby szkolenia ,,Ewidencja czasu pracy”
w RZGW w Krakowie.

1. Miejsce realizacji:
Siedziba Regionalnego Zarzgdu Gospodarki Wodnej w Krakowie
przy ul. Marszatka ldzefa Pitsudskiego 22, 31-109 Krakdw.
2. Termin realizacji:
1) 13 czerwca 2024 .
2) 14 czerwca 2024 r.
3. Liczba obiadow:
1) 70 obiadéw dwudaniowych - w dniu 13 czerwca 2024 r.
(Zamawiajqcy zastrzega sobie mozliwos¢ zmniejszenia liczby obiaddéw w jednym dniu do 55
obiadow najpdZniej do dnia 11 czerwca 2024r. do godz. 12.00).;
2} 70 obiadéw dwudaniowych — w dniu 14 czerwca 2024 r.
{Zamawiajqcy zastrzega sobie mozliwos¢ zmniejszenia liczby obiadéw w jednym dniu do 55
obiadéw najpdzniej do dnia 11 czerwca 2024r. do godz. 12.00).
4, (Czas podania obiadéw przez Wykonawce:
od godz. 12.30 do 14.00 (Zamawiajqgcy poda Wykonawcy doktadne godziny podawania obiadéw
najpézniej w dniu 12 czerweg 2024 r.).
5. Forma zamdwienia:
obiady dwudaniowe w postaci zupy, drugiego dania, kompotu/soku, porcji w opcji
wegetarianskiej — kazdego dnia.
6. Swiadczenie ustugi przez Wykonawce obejmowaé bedzie:
1) ustuge cateringowg z dowozem do wskazanego miejsca wraz z zastawg, sztuécami i sprzetem
hiezbednym do podawania obiadow;
2) przygotowanie miejsca, podawania obiaddw;
3) obstuge kelnerskg podawania obiaddw;
4) sprzatniecie miejsca cateringu.
7. Catering przygotowany bedzie wyiacznie przy uzyciu produktéw spetniajacych normy jakosci
produktéw spozywczych, a takie przestrzegane bedg przepisy dotyczace przechowywania
i przygotowania artykutow spozywczych:
1) potrawy przygotowane ze $wiezych produktow;
2) potrawy powinny by¢ przechowywane w odpowiedniej temperaturze;
3) potrawy powinny by¢ odpowiednio zapakowane na czas przewozu tj. pojemniki, ktére
zabezpieczg ich trwatodé, swiezosé oraz wyglad;
4) catering bedzie miat forme stotéw, z ktérych wydawane bedg przez obstuge Wykonawcy
positki osobom biorgcym udziat w szkoleniu.
8. Przygotowanie miejsca wydawania positkdw i inne:
1) Wykonawca przygotuje stét/stoty miejsca wydawania positku w sposéb uzgodniony z
Zamawiajacym;
2)  Wykonawca zapewni:
a) okrycie stotdw, z ktorych wydawacd bedzie positki w formie obrusow;
b} serwetki (papierowe, jednorazowe);
Zamawiajgcy nie dopuszcza zastosowania naczyn i sztuécdw jednorazowych.
9. Menu:
a) zupa - min. 300 ml/os. (np.: jarzynowa lub pomidorowa lub zurek lub zupa krem)
b} drugie danie z 3 sktadnikow:
1) ziemniaki, kasza, ryz — min. 150g/os.;



10.

11.

c)

2) mieso—min. 150g/os. (bez miesa mielonego): wieprzowe lub wotowe |lub drobiowe;

3) suréwka — min. 150g/0s.; suréwka z surowych warzyw lub buraczki lub marchewka
z groszkiem lub warzywa na parze;

kompot z owocéw lub sok — min. 250ml/os.;

Kazdego dnia Wykonawca w ramach dostarczanych positkéw musi zapewni¢ 15 porcji obiadow
wegetarianskich.

Obstuga:

Wykonawca zapewni obstuge kelnerska cateringu, poprzez:

1)

2)
3)

4)

Zapewnienie liczby obstugujgcych osob niezbednych do sprawnej obstugi oséb (minimum
1 osoba na 30 uczestnikdw),

Stosowny ubiér kelneréw/kelnerek podczas Swiadczenia ustugi,

W trakcie trwania cateringu obstuga na biezgco zbiera zuzyte naczynia, zarowno bezposrednio
od gosci jak i ze stotow, dbajgc o estetyczny wyglad przestrzeni szkoleniowej,

Whykonawca po zakonczeniu wydawania obiaddw, zebraniu wszystkich naczyri , sprzata
miejsce organizacji cateringu pozostawiajgc pomieszczenia w stanie zgodnym z zastanym
przed rozpoczeciem cateringu.

Dodatkowe wymagania:

1)

2)

3)

4)

Wykonaweca przedstawi Zamawiajacemu do zaakceptowania po 2 rodzaje menu {plus opcja
wegetariaiska) — na kaidy dzied. W przypadku przedstawienia menu niezgodnego
z warunkami zamoéwienia lub nieakceptowalnego z innego powodu, Zamawiajacy ma
prawo zmieni¢ menu w taki sposdb, by odpowiadat wymogom okreslonym w pkt. 9,
Zamawiajgcy zaptaci Wykonawcy jedynie za rzeczywistg liczbe podanych obiaddw, obliczong
wg stawek przyjetych za obiad na jedng osobe,

przez ustuge sprzatania Zamawiajacy rozumie doprowadzenie pomieszczenia, w ktorym
odbyta sie ustuga cateringowa do pierwotnego stanu, Wykonawca odpowiada za usuniecie
i utylizacje odpadow i smieci,

Wykonawca odpowiada za transport przedmiotu zamowienia oraz podanie go niezgodnie
Z wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi zywnosci i zywienia zbiorowego.
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