Zatacznik nr 1 do Uchwaty Nr 11814/2024
Zarzadu Wojewddztwa Opolskiego z dnia 25 marca 2024 roku

Opis przedmiotu zamodwienia na wykonanie ustugi cateringowej w zwigzku z obchodami
jubileuszu 10-lecia Opolskiej Karty Rodziny i Seniora

Przedmiot zamoéwienia:

Przedmiotem zamodwienia jest ustuga polegajgca na zapewnieniu poczestunku wraz

z serwisem dla 350 oséb tgcznie podczas jednodniowej, uroczystej Gali organizowanej

w ramach obchoddw jubileuszu 10-lecia Opolskiej Karty Rodziny i Seniora.

Termin realizacji ustugi:

Ustuga realizowana bedzie w dniu 20 maja 2024 roku. Zamawiajacy okresli doktadne

godziny realizacji ustugi w terminie do 10 maja 2024 roku.

Miejsce realizacji ustugi:

Ustuga cateringowa realizowana bedzie w Filharmonii Opolskiej im. Jézefa Elsnera,

ul. Krakowska 24, 45-075 Opole. Wykonawca nie ponosi zadnych kosztéw zwigzanych

z wynajmem powierzchni.

Harmonogram czynnosci w ramach zamoéwienia:

1. zapewnienie poczestunku ciggtego, dostepnego nieprzerwanie przed rozpoczeciem i
podczas trwania Gali Opolskiej Karty Rodziny i Seniora (zwanej dalej Galg OKRIiS),
serwowanego w miejscu realizacji przedmiotu zamédwienia;

2. zapewnienie jednogarnkowych dan gorgcych, dostepnych po zakonczeniu Gali OKRIiS,

serwowanych w miejscu realizacji przedmiotu zamowienia;

3. obstuga techniczna (tj. dostawa wyzywienia, przygotowanie i ustawienie niezbednych
mebli i akcesoriéw, przygotowanie stotéw i stolikéw koktajlowych itp.) i kelnerska
podczas Gali OKRIS;

4. sprzgtanie po cateringu, w miejscu $wiadczenia ustugi, po zakonczeniu Gali.

Charakterystyka wyzywienia

1. Poczestunek ciggty, dostepny nieprzerwanie podczas trwania Gali OKRiS, serwowany
w miejscu realizacji przedmiotu zamowienia oraz jednogarnkowe dania gorgce
serwowane po zakonczeniu czesci oficjalnej Gali.

a) podawane w formie ciggtego bufetu szwedzkiego z wyborem potraw;

b) uzupetniane w miare potrzeb;

c) dostepne przez caty czas trwania Gali OKRIiS (nie dotyczy jednogarnkowych dan
gorgcych dostepnych po zakonczeniu Gali);

d) przygotowane do spozywania na stojgco przy stolikach koktajlowych.

2. Poczestunek ciggty, roztozony nie pdzniej niz 45 minut przed rozpoczeciem Gali OKRiS,
dostepny nieprzerwanie podczas jej trwania, serwowany w miejscu realizacji
przedmiotu zamowienia obejmowac bedzie:

a) napoje i dodatki do napojow, serwowane w ogdlnej przestrzeni cateringowej tj.:
napoje gorace:




= kawa — minimum 250 ml na osobe (Zamawiajgcy nie dopuszcza serwowania
kawy rozpuszczalnej);

= herbata ekspresowa — indywidualnie pakowana po 1 sztuce w opakowaniu, co
najmniej 6 rodzajow (w tym mieta, herbata owocowa — 3 rézne smaki, czarna,
zielona), woda do zaparzania w termosach ze stali szlachetnej lub
podgrzewaczach/warnikach, minimum 250 ml osobe;

napoje zimne:

= 100% soki owocowe — minimum 3 smaki, podawane w dzbankach lub
dyspenserach/dystrybutorach, tgcznie minimum 250 ml na osobe;

= woda mineralna, gazowana i niegazowana, w proporcjach 50/50, w butelkach
szklanych z nakretka, kazda butelka o pojemnosci do 330 ml; tgcznie minimum
500 ml na osobe;

dodatki:

= mleko do kawy 3,2%, minimum 10 ml na osobe;

= Swieza cytryna, pokrojona w plastry, estetycznie utozona na spodeczkach
z widelczykiem do naktadania, minimum 1 plasterek na osobe;

= cukier serwowany w saszetkach, 2 rodzaje: biaty i trzcinowy nierafinowany,
w proporcjach 50/50; tgcznie, minimum 10 g na osobe;

= stodzik w saszetkach, minimum 5g na osobe;

= wykataczki pakowane pojedynczo, w ilosci odpowiadajgcej co najmniej liczbie
uczestnikdw spotkania;

b) ciasta wypiekane porcjowane, minimum 3 rodzaje (tgcznie minimum 100 g na
osobe), serwowane w ogdlnej przestrzeni cateringowej;

c) desery/monoporcje, minimum 3 rodzaje (fgcznie minimum 50 g na osobe),
serwowane w ogoélnej przestrzeni cateringowej;

d) ciasteczka kruche, minimum 3 rodzaje (facznie minimum 50 g na osobe),
serwowane w ogolnej przestrzeni cateringowej;

e) owoce — minimum 3 rodzaje (tgcznie minimum 80 g na osobe), serwowane
w ogdlnej przestrzeni cateringowej;

f) przekaski zimne, tzw. ,finger food”, miesne i wegetarianskie, w proporcjach 50/50,
minimum 9 rodzajéw (tgcznie minimum 200 g na osobe), serwowane w ogdlnej
przestrzeni cateringowej;

g) satatki — minimum 3 rodzaje, w tym jedna wegetarianska (tgcznie minimum 100 g
na osobe).

3. Jednogarnkowe dania gorgce, dostepne po zakoriczeniu Gali OKRiS, serwowane

w miejscu realizacji przedmiotu zamowienia:

a) jednogarnkowe danie miesne i wegetarianskie, w proporcjach 50/50 (tgcznie
minimum 250 g na osobe, gramatura podana jest bez pieczywa), serwowane w
ogolnej przestrzeni cateringowej.

4. Podane gramatury dotyczg dan i positkdw po obrébce termiczne;.



5. Menu, na podstawie ktdrego Zamawiajgcy dokona wyboru ostatecznych pozycji

serwowanych podczas gali:

a) soki:

jabtkowy,

pomaranczowy,

czarna porzeczka,

grejpfrutowy

lub inne zaproponowane przez Wykonawce po akceptacji Zamawiajgcego;

b) ciasta wypiekane, porcjowane:

kotacz z serem,

kotacz z jabtkiem,

ciasto z galaretka i sezonowymi owocami,

brownie,

lub inne zaproponowane przez Wykonawce po akceptacji Zamawiajgcego;

c) desery/monoporcje:

panna cotta,

mus czekoladowy

galaretka z owocami,

tiramisu

lub inne zaproponowane przez Wykonawce po akceptacji Zamawiajgcego;

d) ciasteczka kruche:

francuskie z owocami,

ciasteczka owsiane,

mini paczki,

rogaliki drozdzowe z marmoladg,

lub inne zaproponowane przez Wykonawce po akceptacji Zamawiajgcego;

e) owoce:

banany,

jabtka,

winogrona,

mandarynki,

lub inne zaproponowane przez Wykonawce po akceptacji Zamawiajgcego;

f) przekaski zimne, tzw. ,finger food”, miesne i wegetarianskie:

kruche babeczki z pastami wytrawnymi,

koreczki z sera pleSniowego i winogrona,

roladki z wedzonego fososia ze szpinakiem,

paszteciki,

mini tortille z szynkg i rukolg,

koszyczki z salami z avocado i warzywami,

koreczki caprese,

Slimaczki z ciasta francuskiego z nadzieniem wytrawnym,



10.

11.

rozki z szynki z nadzieniem chrzanowym,

tartinki - rozne rodzaje,

roladki z szynki parmenskiej z rucolg i figa,

krakersy z pastg smakowsa,

lub inne zaproponowane przez Wykonawce po akceptacji Zamawiajgcego;

g) satatki:

satatka gyros (w tym m.in. kapusta pekinska, kurczak, kukurydza, papryka
czerwona, przyprawy, sos),

satatka cesar (w tym m.in. satata lodowa, kurczak, ser z6tty, czarne oliwki,
grzanki, przyprawy, sos),

satatka grecka (w tym m.in. satata lodowa, papryka, pomidor, ogérek, oliwki,
ser feta, przyprawy, sos),

satatka z mozzarellg (w tym m.in. rucola, pomidor, mozzarella, przyprawy, sos),
lub inne zaproponowane przez Wykonawce po akceptacji Zamawiajgcego;

h) jednogarnkowe dania miesne i wegetarianskie:

bogracz z pieczywem,

tagiatele z kurczakiem i szpinakiem,

nales$niki ze szpinakiem i sosem,

makaron zapiekany z warzywami i tososiem,

lub inne zaproponowane przez Wykonawce po akceptacji Zamawiajgcego;

Wszystkie potrawy podawane na zimno muszg zostac przygotowane (tzn. pokrojone

i utozone na tacach) do bezposredniego spozycia.

Przekaski zimne, tzw. ,finger food”, ciasta i inne dania podawane bez indywidualnego

pakowania nie mogg by¢ uktadane jedna na drugiej. Potrawy muszg by¢ tak

wyeksponowane na stotach bufetowych, aby zapewnié uczestnikom sprawne

czestowanie sie potrawami.

Wszystkie dania muszg by¢ podawane elegancko i estetycznie — papilotki nie powinny

by¢ wymiete, poplamione, naczynia poplamione i wyszczerbione.

Wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ bezwzglednie swieze. Przez

positki Swieze Zamawiajgcy rozumie positki przyrzgdzone w dniu Swiadczenia ustugi,

ktore nie utracity swoich waloréw smakowych, zapachowych i wizualnych oraz nie

ulegty zepsuciu. Muszg charakteryzowac sie wysokg jakoscig w odniesieniu do uzytych

sktadnikoéw oraz estetyka podania. Produkty przetworzone takie jak np. kawa, herbata,

soki itp., beda posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozycia i temperature.

Dania i napoje ciepte bedg podane w taki sposéb, aby przez caty czas trwania ustugi

utrzymana byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura tj. dla napojéw goracych

nie mniejsza niz 80°C, dla dan gorgcych nie mniejsza niz 63°C.

Wykonawca bedzie dbat przy przygotowaniu positkéw o zachowanie zasad higieny

i obowigzujgcych przepisow sanitarnych.

Dostawa przedmiotu zamowienia nastgpi transportem przystosowanym do

przewozenia zywnosci (chtodnie).



VI.

12.

13.

14.

15.

16.

Za szkody powstate w wyniku nienalezytego opakowania i/lub transportu wine ponosi
Wykonawca.

Wykonaweca zobligowany jest do systematycznego zbierania zuzytych naczyn,
donoszenia dan oraz czystych naczyn.

Wykonawca, w czasie trwania spotkania, zapewni pojemnik na odpadki np. po zuzytej
herbacie, ustawiony na stole bufetowym.

Wykonaweca, w czasie trwania spotkania zapewni miejsce na sktadnie brudnych naczyn
z etykieta ,,zwrot naczyn”.

W przypadku ogtoszenia stanu epidemii oraz wystepowania zagrozenia zakazenia sie
chorobami zakaznymi, na wniosek Zamawiajgcego w uzgodnieniu z Wykonawcg,
serwowane dania pakowane beda, w oddzielne dla kazdej z oséb, pojemniki
jednorazowe.

Opis pozostatych warunkéw realizacji ustugi

1.

2.

Podczas trwania Gali OKRiS Wykonawca musi zapewnié:

a) Jednolite, ceramiczne naczynia i urzadzenia oraz sprzety niezbedne do serwowania
i spozywania dan;

b) stoty wraz z nakryciem: bufetowe oraz koktajlowe (o okrggtym blacie, na jednej
nodze, dostosowane do konsumpcji na stojgco) —ich liczbe ustali Wykonawca w
relacji do ogdlnej liczby osob.

c) obstuge kelnerska w trakcie trwania spotkania — nie mniej niz 9 oséb.

Ceramiczne naczynia i urzadzenia przeznaczone do podania cateringu i konsumpcji
serwowanych dan, z wykluczeniem zastawy jednorazowego uzytku, to m.in.:

a) do serowania napojéw: literatki i/lub szklanki (np. typu long), filizanki wraz ze
spodkami itp.;

b) talerze deserowe, talerze do dan gorgcych; pétmiski, talerze przystawkowe,
buliondéwki itp.;

c) sztudce, ze stali nierdzewnej, do konsumpcji i serwowania dan;

d) patery na ciasta, menaze, dzbanuszki do mleka, cukiernice itp. sprzety do podania
cateringu;

e) sprzet podgrzewajacy dla dan i napojéw goracych.

Uzyta zastawa bedzie czysta, nieuszkodzona i wysterylizowana.

Zamawiajgcy wymaga podawania potraw na zastawie stotowej dostosowanej do
rodzaju potraw, napojéw oraz zapewnienia sprzetu gastronomicznego dla tego typu
ustugi, w tym m.in. stotéw (ustawionych w formie ,szwedzkiego stotu”), termoséw
gastronomicznych z kranem (dyspenserdw), podgrzewaczy gastronomicznych, zastawy
nie jednorazowego uzytku: naczyn do kawy i herbaty, talerzykdw i talerzy oraz
sztuécdw, wszystko czyste, nieuszkodzone i wysterylizowane.

Wykonawca zobowigzany jest do dbania o czystos¢ i porzagdek w przestrzeni, gdzie

serwowane sg positki podczas trwania Gali.

Zamawiajgcy nie dopuszcza uzywania réznych serii, kompletéw, rodzajow, zdobien

nakry¢ poszczegdlnych czesci zastawy np. réznej wielkosci, formy szkta do napojéw
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zimnych, réznych rodzajéw emblematdéw na sztuécach, réznego ksztattu, wielkosci,
wzoréw na filizankach, talerzach itp. oraz szkta z umieszczonym logo firm produktéw
w nich podawanych.

Wykonawca zapewni serwetki papierowe, co najmniej dwuwarstwowe, stotowe

z atestem Panstwowego Zaktadu Higieny PZH (okresla produkt, ktéry w zadne sposdb
nie wptywa negatywnie na ludzkie zycie i Srodowisko naturalne) o wymiarach
minimum 30x30 cm w ilosci odpowiadajgcej co najmniej dwukrotnej liczbie
uczestnikdw spotkania.

Wykonawca zapewni opakowania jednorazowe, prostokatne, z wieczkiem, w liczbie
50 sztuk.

Wykonawca zapewni nowoczesne nakrycie stotéw bufetowych oraz koktajlowych.
Aranzacja stotéw musi by¢ spdjna pod wzgledem stylu i kolorystyki (kolory pastelowe,
nierazgce). Stoty bufetowe muszg by¢ nakryte czystymi, jednolitymi, wyprasowanymi i
jednakowymi pod wzgledem rodzaju, wzoru i faktury obrusami. Obrusy nie mogg by¢
jednorazowe — papierowe.

Na wniosek Zamawiajgcego Wykonawca w czasie $wiadczenia ustugi cateringowej
zapewni stoliki umozliwiajgce spozywanie positku w pozycji siedzgcej, dostosowane do
potrzeb osdb z niepetnosprawnosciami, poruszajgcymi sie przy pomocy sprzetu
wspomagajacego (kul, lasek, balkonikdw, protez, wézkdw) i napotykajgcych trudnosci
w poruszaniu sie (np. w wyniku urazu lub choroby). Zamawiajgcy zgtosi taka
koniecznos¢ Wykonawcy nie pdzniej niz 5 dni roboczych przed datg gali.

Wykonawca zapewni dekoracje florystyczne (z zywych kwiatéw) na stotach
bufetowych.

Wykonawca musi dysponowac¢ odpowiednim potencjatem technicznym oraz osobami
zdolnymi do wykonania zamdwienia.

Wykonawca zapewni wykwalifikowang obstuge kelnerskg w trakcie trwania spotkania.
Obsada obstugi kelnerskiej powinna zapewnié sprawng i ptynng obstuge uczestnikéw
wydarzenia. Kelnerzy/kelnerki musze mie¢ odpowiedni, jednolity ubiér, zgodny z
zasadami savoir vivre kelnera, by¢ osobami uprzejmymi i grzecznymi.

Wykonawca musi realizowa¢ umowe zgodnie z warunkami wynikajgcymi z wiasciwych
dla przedmiotu umowy przepiséw prawa, w szczegdlnosci wytycznymi dotyczgcymi
bezpieczenstwa zywnosci i zywienia, wskazanymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2005 r.
o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz.U. z 2023 r. poz. 1448.).

Ustuga stanowigca przedmiot postepowania powinna by¢ swiadczona zgodnie

z obowigzujgcymi przepisami prawa. Na Wykonawcy spoczywa odpowiedzialnos¢ za
naruszenie przepisdw przeciwpozarowych, BHP (Bezpieczenstwo i Higiena Pracy) oraz
sanitarnych. W razie naruszenia ktéregokolwiek z przepiséw, na Wykonawcy cigzy
obowigzek ponoszenia ewentualnych kosztdw kar i mandatow naktadanych przez
zewnetrzne instytucje kontrolujgce, np. Panstwowa Inspekcja Sanitarna, Pafistwowa
Inspekcja Pracy.



16. Wszelkie koszty zwigzane z realizacjg przedmiotu zamowienia ponosi Wykonawca.
Wszystkie koszty zwigzane z realizacjg przedmiotu zamodwienia powinny by¢ ujete w
cenie oferty. Wykonawcy nie przystuguje prawo zgdania od Zamawiajgcego zwrotu
jakichkolwiek dodatkowych kosztéw i wydatkéw poniesionych przez Wykonawce w
celach zwigzanych z realizacjg przedmiotu zamdwienia.

17. Zaniechanie obowigzkéw nalezgcych do Wykonawcy uznane zostanie za nienalezyte
wykonanie przedmiotu zamdwienia.



