OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE ZAMOWIENIA

1.

Przedmiotem zamodwienia jest Swiadczenie ustug cateringowych na potrzeby szkolen
organizowanych przez Akademie Wymiaru Sprawiedliwosci (AWS) w oparciu o catodzienne
wyzywienie w postaci $niadania, obiadu, kolacji.

Realizacja przedmiotu zamdwienia bedzie polegata na sSwiadczeniu ustug polegajgcych na
przygotowaniu, dostarczaniu, podawaniu positkdw, a takze posprzatanie po positkach, w tym
rowniez usuwaniu i utylizacji odpaddw, podczas szkolen organizowanych w salach znajdujacych sie
w nieruchomosci przy ul. Belwederskiej 44C w Warszawie, od poniedziatku do pigtku w godzinach
od 7:00-20:00.

W ramach realizacji przedmiotu zamodwienia Zamawiajacy zlecat bedzie ustuge cateringowa
podczas prowadzonych zgodnie z harmonogramem wydarzen (zjazdéow) od $niadania
w poniedziatek do obiadu w piatek.

W zwigzku z realizacjg przedmiotu zamdwienia w zakresie obstugi szkolen:

1) Wykonawca zapewnia stoly do wystawienia i podawania potraw oraz stoliki koktajlowe do
konsumpcji positkdw przez uczestnikéw szkolenia.

2) Zamawiajacy udostepni pomieszczenie robocze w ktérym znajdujg sie blaty robocze z ktérych
Wykonawca moze korzystac.

Zamawiajgcy zaktada, ze maksymalna liczba uczestnikdw zjazdu wynosi 45. Zamawiajgcy zastrzega

prawo do zmniejszenia liczby oséb zywionych podczas zjazdu do 20 Liczba osdb oraz ustalone

godziny podawania positkéw zostang przekazana Wykonawcy na co najmniej 3 dni przed

rozpoczeciem zjazdu (do pigtku przed zaczynajgcym sie zjazdem).

W przypadku, gdy informacja o nieobecnosci osoby uczestniczacej w zjezdzie dotrze do
Zamawiajgcego w pierwszy dzien zjazdu, zastrzega on sobie prawo do zmniejszenia liczby
uczestnikéw od drugiego dnia zjazdu. Rozliczenie bedzie dokonywane za wykonang ustuge po
zrealizowaniu zjazdu.

Il. TERMIN REALIZACII

1.

Zamoéwienie bedzie realizowane podczas zaplanowanych w harmonogramie wydarzen (zjazdéw)
od dnia 18 listopada 2024 r. do 28 lutego 2025 .
Planowany harmonogram zjazdéw:

~N

20.01.2025 r. —24.01.2025.
27.01.2025r. —31.01.2025 .
9) 03.02.2025r. —07.02.2025.
10) 10.02.2025 r. —14.02.2025r.
11) 17.02.2025 r. —21.02.2025r.
12) 24.02.2025 r. —28.02.2025r.

1) 18.11.2024r. —22.11.2024 .
2) 25.11.2024r. —29.11.2024 .
3) 02.12.2024r. —06.12.2024 .
4) 09.12.2024r. —13.12.2024 .
5) 16.12.2024r. —20.12.2024 .
6) 13.01.2025r. —17.01.2025.

)

)

00



I1l. SZCZEGOLOWY OPIS RODZAJOW POSILKOW

1.

Catodniowe wyzywienie obejmowaé bedzie nastepujace positki: Sniadanie, Obiad, Kolacje

zgodnie z wskazanymi ponizej wymaganiami w ust. 2, ust. 3 i ust. 4 i zawartosci tabeli MENU

(pkt. 1V). Zamawiajacy okresli od jakiego positku bedzie zaczynato oraz koriczyto sie catodniowe

wyzywienie. Rozliczenie za wykonane ustugi nastgpi na podstawie faktycznej liczby wydanych

positkdw.

Sniadanie musi skfada¢ sie co najmniej z nastepujacy pozycji:

1) Bufet $niadaniowy zawierajgcy produkty w MENU poz. 108;

2) Dania gorace: do wyboru dwa rodzaje z z MENU cz. D. Sniadania/Kolacje, gdzie:

a) w przypadku poz. 98-100 co najmniej 150g potrawy na osobe,
b) w przypadku poz. 101-105 co najmniej 2 sztuki potrawy na osobe,
c) w przypadku poz. 106-107 co najmniej 150g potrawy na osobe.

3) Napoje gorgce (MENU poz. 1-2): kawa swiezo parzona z expresu, Herbata typu , Lipton Yellow
Label Tea”/ ,,Dilmah” lub rownowazne — rézne rodzaje (czarna, zielona, owocowa, earl grey
itp.) - tacznie, co najmniej 300 ml na osobe;

4) Dodatki do napojow gorgcych (MENU poz. 3-6) — mleko do kawy 3,2% ttuszczu, Smietanka do
kawy o zawartosci 10 % ttuszczu, cukier w saszetkach biaty i bragzowy, stodzik w saszetkach,
cytryna sSwieza, pokrojona w plastry.

Obiad musi sktadac sie co najmniej z nastepujgcy pozycji:

1) Zupa (MENU poz. 9-25): do wyboru dwa rodzaje zup z katalogu Zupy (co najmniej 300 ml na
osobe);

2) Danie gtéwne( cz. C. MENU):

a) 2rodzaje potraw do wyboru z MENU: Dania Miesne — MENU poz. 26-44, Dania rybne menu
— poz. 45-50, Makarony — MENU poz. 51-62 lub Danie weganskie/wegetariariskie MENU
poz.63-73. Porcje o wielkosci:

i nie mniej niz 150g w przypadku potrawy miesnej, rybnej lub
wegetarianskiej/weganskiej;
ii. nie mniej niz 200g dla potrawy makaronowej.

b) 2 rodzaje potraw do wyboru z MENU: Dodatek do dan gtéwnych (tgcznie co najmniej 150g
na osobe) — MENU poz. 74-84;

c) 2 rodzaje potraw do wyboru z MENU: Dodatek warzywny (tacznie co najmniej 150g na
osobe) — MENU poz. 85-97;

d) woda-gazowana iniegazowana w butelkach nie wiekszych niz 500 ml (tgcznie, co najmniej
500 ml na osobe) — MENU poz. 7-8;

e) sol, pieprz;

Kolacja musi sktadac¢ sie co najmniej z nastepujacy pozycji::

1) Bufet kolacyjny zawierajacy produkty i potrawy w MENU poz. 109;

2) Dania gorace: do wyboru dwa rodzaje z MENU cz. D. Sniadania/Kolacje, gdzie:

a) w przypadku poz. 98-100 co najmniej 150g potrawy na osobe,

b) w przypadku poz. 101-105 co najmniej 2 sztuki potrawy na osobe,

c) w przypadku poz. 106-107 co najmniej 150g potrawy na osobe.

3) Napoje gorgce: kawa $wiezo parzona z expresu, Herbata typu ,Lipton Yellow Label Tea”/
,Dilmah” lub réwnowazne — rézne rodzaje (czarna, zielona, owocowa, earl grey itp.) - facznie,
co najmniej 300 ml na osobe,



4) Dodatki do napojéw goragcych (MENU poz. 3-6) — mleko do kawy 3,2% ttuszczu, Smietanka do
kawy o zawartosci 10 % ttuszczu, cukier w saszetkach biaty i bragzowy, stodzik w saszetkach,
cytryna sSwieza, pokrojona w plastry.

Na co najmniej 3 dni przed rozpoczeciem zjazdu (do pigtku przed zaczynajgcym sie zjazdem)

Wykonawca przedstawi do akceptacji Zamawiajgcego jadtospis, przygotowany na podstawie

MENU wskazanego w pkt. IV ,uwzgledniajacy iz potrawy w jadtospisie, wydawane w ramach

positkéw w trakcie danego wydarzenia (zjazdu) nie mogg sie powtarzac.

Zamawiajgcy planuje nastepujgce godziny wydawania positkdw podczas wydarzenia (zjazdu):

1) s$niadania w godzinach 7:00-8:00,

2) obiad w godzinach 12:30-13:30,

3) kolacja w godzinach 17:00-18:00.

Zamawiajgcy dopuszcza mozliwosé dokonywania zmian w przedstawionym ponizej MENU na

etapie realizacji przedmiotu zamdwienia. Zmiany takie bedg miaty charakter incydentalny, a ich

wprowadzenie bedzie uprzednio uzgadniane pomiedzy Zamawiajgcym a Wykonawca.

Zastgpienie poszczegélnych pozycji MENU innymi jest warunkowane m.in. zaproponowaniem

W miejsce zastepowanej pozycji positku o podobnej kalorycznosci po ustaleniu z Zamawiajgcym

powyzszej zmiany.

Zmiana w MENU nie bedzie powodowata zmiany ceny jednostkowej poszczegdlnych rodzajow

positku dla jednej osoby, okreslonej w ofercie Wykonawcy

IV. MENU STANOWIACE PODSTAWE KONSTRUKCJI POSZCZEGOLNYCH RODZAJOW POSILKOW

Rodzaj
. L.p. Potrawa
positku
A. Napoje
Napoje 1. Kawa swiezo parzona z expressu
gorace 2 Herbata typu ,Lipton Yellow Label Tea”/ ,Dilmah” lub réwnowazne — rézne rodzaje
(czarna, zielona, owocowa, earl grey itp.)
Dodatki do | 3 Mleko do kawy 3,2% ttuszczu
napojow 4 Smietanka do kawy, porcjowana UHT, o zawartosci 10 % ttuszczu lub réwnowazna
goracych 5 Cukier biaty, cukier trzcinowy, stodzik — w saszetkach
6 Cytryna w plasterkach
Woda 7 Woda mineralna niegazowana w butelkach 0,5 | typu ,,Nateczowianka”, , Cisowianka” lub
rownowazna
8 Woda mineralna gazowana w butelkach 0,5 | typu ,Nateczowianka”, , Cisowianka” lub
rownowazna
B. Zupy
9 Jarzynowa
10 | Pomidorowa z makaronem
11 | Pomidorowa z ryzem
12 | Rosot z makaronem
13 | Zurek z kietbasg i jajkiem
14 | Barszcz biaty z kietbasg i jajkiem
15 | Grochowa
16 | Barszcz ukraifski




Rodzaj

positku l.p. Potrawa
17 | Barszcz biaty
18 | Grzybowa
19 | Ogdérkowa
20 | Krupnik
21 | Krem z biatych warzyw
22 | Krem z pomidordw i bazylii
23 | Krem paprykowy
24 | Krem dyniowy z groszkiem ptysiowym
25 | Krem brokutowy
C. Dania gtéowne
Dania 26 | Filet z piersi kurczaka pieczony w ziotach
miesne 27 | Rolada z indyka z suszonymi pomidorami i szpinakiem
28 | Bitki wotowe w sosie wtasnym
29 | Tradycyjny kotlet schabowy
30 | Kotlet de vollaile
31 | Tradycyjny kotlet mielony
32 | Karkéwka w sosie mysliwskim
33 | Eskalopki z indyka w sosie koperkowym
34 | Schab ze $liwka w sosie grzybowym
35 Kurczak w sosie pesto
36 | Filet drobiowy w sosie pieczarkowym
37 Kurczak w sosie jogurtowym
38 | Udko z pieczonymi warzywami
39 | Roladki z kurczaka faszerowane serem plesniowym
40 | Gulasz wotowy z papryka
41 | Tradycyjne gotgbki w sosie pomidorowym
42 | Strogonow wotowy z pieczarkami, papryka
43 | Poledwiczki w sosie chrzanowym
44 | Pierogi z migsem
Dania 45 | Dorsz w sosie Smietanowym
rybne 46 | Filet z dorsza w warzywnych papilotach
47 | Pieczony toso$ w sosie cytrynowym
48 | tosos w sosie cytrynowym
49 | tosos w pikantnych warzywach
50 | Pieczona dorada
Makarony | 51 | Lasagne z miesem wotowo-wieprzowym w sosie pomidorowym
52 | Penne z tuiczykiem, oliwkami i mozzarellg
53 | Tagliatelle z kurczakiem w sosie Smietanowo - ziotowym
54 | Makaron smazony po chinsku z kurczakiem i warzywami
55 Makaron sojowy z warzywami
56 | Makaron z sosem grzybowym
57 Makaron z sosem serowym
58 | Spaghetti bolognese
59 | Spaghetti carbonara
60 | Serowa zapiekanka makaronowa
61 | Penne z kurczakiem w sosie pieczarkowym




Rodzaj

positku l.p. Potrawa

62 | Tagliatelle z tososiem i suszonymi pomidorami
Dania 63 Leczo warzywne z ciecierzyca
weganskie | 64 | Kotlety z kalafiora w chrupiacej panierce
/wegetaria | 65 | Gotabkiz kasza gryczang i sosem pomidorowym
fiskie 66 | Risotto z warzywami

67 | Pulpeciki warzywne w sosie pomidorowym

68 | Makaron tagliatelle z pesto i suszonymi pomidorami

69 | Ravioli ze szpinakiem i ricottg

70 Pierogi ruskie

71 Pierogi z kapustg i grzybami

72 | Weganski gulasz wegierski

73 | Wegetarianska lasagne ze szpinakiem, czerwong cebulg i oliwkami
Dodatki do | 74 | Ziemniaki gotowane
dan 75 | Ziemniaki opiekane (talarki, czastki itp.)
gtéwnych 76 Purée ziemniaczane

77 | Kluski slgskie

78 | Kopytka gotowane

79 | Kopytka smazone

80 Kasza gryczana / Kasza gryczana z warzywami

81 Kasza jeczmienna / Kasza jeczmienna z warzywami

82 | Ryz/ Ryz brgzowy/ Ryz jasminowy / Ryz basmati / Ryz z warzywami

83 | Pieczywo jasne/ ciemne

84 | Grzanki do zup kremowych
Dodatki 85 | Warzywa gotowane na parze
warzywne | 86 | Fasolka szparagowa z mastem i butka tartg

87 Buraczki zasmazane

88 Kapusta zasmazana

89 | Zestaw warzyw grillowanych

90 | Mix kolorowych satat z dresingiem ziotowym

91 | Surdwka z biatej kapusty

92 | Surdwka z czerwonej kapusty

93 | Colestaw

94 | Mizeria

95 | Kompozycja suréwek sezonowych

96 | Surdowka z kiszonej kapusty

97 | Surdowka z marchwi i jabtka na stodko

D. Sniadania/Kolacje

98 | Kietbasa na goraco z cebulka

99 | Jajecznica ze szczypiorkiem

100 | Jajecznica z szynka

101 | Jajka sadzone na boczku

102 | Frankfurterki

103 | Parowki

104 | Tosty z szynka i serem

105 | Jajka na twardo

106 | Strogonow drobiowy

107 | Strogonow wotowy z pieczarkami, papryka




Rodzaj
positku

Potrawa

E. Bufet sniadaniowy

a)

b)

c)

108 | Bufet Sniadaniowy zawierajacy:

Rozne rodzaje pieczywa (butki, chleb pszenny, zytni, wieloziarnisty itp.) co najmniej
100 g na osobe

Dodatki (masto do pieczywa min. 10g na osobe, dzem lub midd naturalny min. 25 g na
osobe w proporcji 50/50)

Przetwory mleczne i zbozowe (wiejski/twarozek min. 100g na osobe lub pfatki
$niadaniowe/musli co najmniej 100g na osobe — w przypadku ptatkéw sniadaniowych
lub musli dodatkowo mleko 1,5% - 200 ml na osobe w proporcji 50/50 )

Pétmisek wedlin/salami w proporcji 50/50 rézne rodzaje co najmniej 50g na osobe
Potmisek seréw rdézne rodzaje co najmniej 50g na osobe

Swieze warzywa (zielony ogérek, pomidor, papryka itp.) co najmniej 100 g na osobe

g) sol, pieprz, przyprawy, ketchup w saszetkach, musztarda w saszetkach

F. Bufet kolacyjny

109 | Bufet kolacyjny zawierajgcy :

na osobe;

b) Dodatki: masto do pieczywa min. 10g na osobeg;

d) Potmisek seréw rézne rodzaje co najmniej 50g na osobe

f) sél, pieprz, przyprawy, ketchup w saszetkach, musztarda w saszetkach

Zamawiajgcy dokonujac opisu poszczegdlnych produktéw przyktadowo wskazat nazwe
handlowg (nazwe producenta, typ produktu), tym samym wsazat minimalny dopuszczalny
standard jakosciowy produktéw. W tym zakresie Zamawiajacy dopuszcza mozliwos¢ sktadania
ofert réwnowaznych tj. obejmujacych towary innych producentdéw, o innej nazwie handlowej,
ktdre posiadajg nie gorsze cechy jakosciowe od produktow wskazanych przez Zamawiajgcego.

V. SZCZEGOLOWY OPIS SPOSOBU REALIZACJI PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA:

1. W ramach realizacji niniejszej umowy Wykonawca zobowigzuje sie do:

1)

2)

3)

4)

przygotowania positkébw oraz ich dowozu i podawania w terminach wskazanych przez
Zamawiajgcego w miejscach, w ktdrych ustugi te majg by¢ Swiadczone,

Swiadczenia ustug cateringowych wytacznie przy uzyciu produktéw spetniajgcych normy
jakosci produktéow spozywczych,

przestrzegania przepiséw prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykutéow
spozywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia
(Dz.U.2023 poz.1448.),

przygotowania ustawienia sali w sposdb uzgodniony z Zamawiajgcym najpdzniej 30 min. przed
ustalonym z Zamawiajgcym terminem realizacji zamawianych ustug,

a) Rdzne rodzaje pieczywa (butki, chleb pszenny, zytni, wieloziarnisty) co najmniej 100 g

c) Pétmisek wedlin/salami w proporcji 50/50 rézne rodzaje co najmniej 50g na osobe

e) Swieze warzywa (zielony ogérek, pomidor, papryka itp.) co najmniej 100 g na osobe




5) ustawienie sali powinno by¢ dostosowane takze dla oséb niepetnosprawnych — kazdorazowo
Zamawiajgcy bedzie informowat Wykonawce o uczestnictwie oséb niepetnosprawnych;

6) dostarczania positkdw na miejsce wskazane przez Zamawiajgcego najpdzniej 30 min. przed
ustalonym z Zamawiajgcym terminem podania positkdw, chyba ze Zamawiajacy ustali inaczej,

7) Swiadczenia ustug cateringowych na zastawie ceramicznej lub porcelanowej, z uzyciem
sztuécow platerowanych, serwetek papierowych i materiatowych, obruséw materiatowych
oraz podgrzewaczy do dan cieptych;

8) estetycznego podawania positkow,

9) zebrania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych oraz ich utylizacja najpdzniej 60 min. po
zakonczeniu $niadania, obiadu oraz kolacji, chyba, ze Zamawiajacy ustali inaczej,

10
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usuwania i utylizacji odpaddéw powstatych w zwigzku ze sSwiadczeniem ustug, zgodnie
z obowigzujgcymi w tym zakresie przepisami prawa;

11) zapewnienia i pokrycia kosztéw transportu przedmiotu zaméwienia,

12) zapewnienia ciggtej obstugi kelnerskiej w czasie trwania ustugi cateringowej polegajgcej na
biezgcym, w miare zuzycia uzupetnianiu produktéw — kawy, herbaty, wody oraz sprzataniu
w trakcie cateringu i dbanie o estetyke miejsca w ktédrym znajduja sie positki,

13) Wykonawca zapewni obstuge kelnerskg podczas trwania ustugi w liczbie co najmnie;j:
do 45 o0sdb — 2 osoby, chyba, ze strony umdwig sie inaczej odnosnie zapewnienia obstugi
kelnerskiej.

14) zapewnienia zgodnosci positkéw z aktualnymi normami zywieniowymi Narodowego Instytutu
Zdrowia Publicznego.

2. Wykonawca gwarantuje, ze ustugi cateringowe bedg swiadczone na najwyzszym poziomie, zgodnie

z postanowieniami umowy i obowigzujgcymi w tym zakresie przepisami prawa m.in.;

1) produkty przetworzone takie jak kawa, herbata, woda, cukier, mleko itp. bedg posiadaty okres
przydatnosci do spozycia nie krétszy niz 3 miesigce przed terminem podania w ramach
Swiadczonych przez Wykonawce ustug cateringowych,

2) przygotowywania potraw z surowcéw wysokiej jakosci, Swiezych, naturalnych, mato
przetworzonych, z ograniczong iloscig substancji konserwujgcych, zageszczajacych,
barwigcych lub sztucznie aromatyzowanych;

3) positki nie mogg by¢ wykonywane z produktéw typu instant, np. zupy w proszku i sosy
w positku oraz produktéw gotowych;

4) ryby podawane w zestawach bedg $wieze i pozbawione osci - filetowane,

5) dania i napoje gorgce powinny posiada¢ odpowiednig temperature w momencie podania,

6) potrawy gotowane winny by¢ przyrzadzone w dniu, w ktérym bedg Swiadczone ustugi
cateringowe.

7) Wykonawca zapewni odpowiednig temperature potraw i napojéw (termosy, podgrzewacze,
schtadzacze). Temperatury positkbw muszg wynosi¢ w momencie podania: dla positkow
gorgcych — nie mniej niz + 63 stopni C, dla zup — nie mniej niz + 75 stopni C, dla napojow
goracych (np.: kawa, herbata) — nie mniej niz + 80 stopni C, dla napojéw i dan zimnych (np.
wody, soki, napoje, satatki, surowki, sosy) — ponizej 4 stopni C. Zamawiajgcy dopuszcza
w ramach serwowanego przez Wykonawce asortymentu tolerancje wielkosci porcji na
poziomie +/- 5%.

3. Wykonawca zamiesci przy kazdym daniu karteczki z nazwami produktow/potraw.



10.

11.

12.

13.

14.

Wykonawca w ramach wykonywania przedmiotu niniejszej umowy jest zobowigzany przestrzegac
zasad dobrej praktyki higienicznej, zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (Dz.U.2023 po0z.1448).

Wykonawca zobowigzany jest do stosowania sie do wszelkich uwag i zalecen Zamawiajgcego
w zakresie kwestii technicznych i organizacyjnych.

Wymaga sie, aby wszelkie czynnosci byty wykonywane zgodnie z powszechnie obowigzujgcymi
przepisami w tym zakresie oraz najlepsza praktyka oraz normami przyjetymi dla tego rodzaju ustug,
miedzy innymi sanitarno-epidemiologicznymi, bezpieczeistwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej, w tym zabrania sie zastawiania drdg i wyjs¢ ewakuacyjnych.

Do transportu positkdw Wykonawca uzywac bedzie srodkéw do tego celu przeznaczonych a takze
zapewni zeby wykorzystywany sprzet byt w petni odpowiadajgcy aktualnym wymogom sanitarno-
epidemiologicznym, ktéry przede wszystkim zapewniat szczelno$¢ mikrobiologiczng oraz
gwarancje utrzymania witasciwej temperatury positku.

Wykonawca powinien przestrzegac¢ procedur higienicznych dotyczacych higieny rak, urzadzen
i sprzetu oraz stosowania preparatdw myjacych i dezynfekujgcych dopuszczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

Wykonawca zapewni ustugi sprzatania, przez ktére rozumie sie doprowadzenie pomieszczen,
z ktérych Wykonawca bedzie korzystat w celu realizacji ustug cateringowych, do stanu pierwotnego
(w szczegdlnosci: odbierze naczynia i sztuéce oraz inne materiaty bedace wtasnoscig Wykonawcy
wykorzystywane w trakcie swiadczenia ustugi oraz pozostate jedzenie). Wykonawca odpowiada
takze za usuwanie i utylizacje odpaddéw i Smieci oraz biezgce sprzatanie podczas spozywania
positkow.

Wykonawca zapewni obstuge cateringowgq przez osoby posiadajgce okreslone przepisami ustawy
o chorobach zakaznych i zakazeniach, orzeczenie lekarskie dla celéw sanitarno -
epidemiologicznych o braku przeciwskazan do wykonywania prac, zgodnie z przepisami ustawy
z dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i choréb zakaznych u ludzi (Dz. U.
2022 poz. 1657 ze zm.).

Osoby wykonujgce obstuge cateringowa (kelnerzy, obstuga) podczas realizacji ustug beda posiadali
jednolity, schludny i czysty ubidr.

Wykonawca zobowigzany jest w ramach realizacji ustug cateringowych do dbania o czystos$¢
elementéw wystawionych na stofach.

Zamawiajgcy wymaga od Wykonawcy obowigzkowego pobierania i przechowywania prdbek
przygotowanych positkéw zgodnie z rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r.
w sprawie pobierania i przechowywania préobek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego typu
zamknietego (Dz. U. z 2007 r. Nr 80 poz. 545).

W ramach zamoéwienia Wykonawca jest zobowigzany do swiadczenia ustugi, w tym procesu
przygotowania, transportu, wydawania positkdw oraz mycia, dezynfekcji, utrzymania czystosci
pomieszczen. Wszystkie etapy muszg by¢ zgodne z obowigzujgcymi przepisami prawa, normami
i zasadami sanitarno-epidemiologicznymi.

VI. WYTYCZNE W ZAKRESIE PODANIA POSILKOW, NAKRYC | DEKORACJI STOLOW

1.

W przypadku podawania kawy i herbaty wymagane jest zapewnienie przez Wykonawce zgodne
z 7adaniem Zamawiajgcego ekspreséw cisnieniowych, termosow z gotowym, gorgcym naparem,
termoséw z gorgcg wodg lub warnikéw wraz z odpowiednim poziomem gorgcej wody w iloSciach



odpowiednich do liczby uczestnikdw szkolenia -Wykonawca odpowiada za sprawnosc

dostarczonych urzadzen oraz bezpieczenstwo ich uzytkowania.

Zapewnienie odpowiedniej liczby obruséw, ktére musza by¢ bezwzglednie czyste, wyprasowane,

nieuszkodzone .

Zapewnienie niezbednych do organizacji positkdw naczyn i nakry¢ stotéw, zgodnie z ponizszymi

wytycznymi:

1) do serwowania positkéw Wykonawca nie bedzie uzywat naczyn jednorazowych;

2) ceramika: tylko porcelana, z wytgczeniem innych materiatdw, jak kamionka, fajans, plastik;
wytacznie ecru lub biata z wytgczeniem jakichkolwiek wzordéw, kalkomanii i dekoréw;

3) szkto (szklanki): szkto wytgcznie przezroczyste i bezbarwne, bez kalkomanii, nadrukow lub
dekoréw;

4) sztucce: platerowane,

5) tkaniny stotowe co do zasady w kolorze ecru lub biatym, dopuszczalne proste wzory
zakardowe, uktadane w sposéb prosty, naciggi na stoty w kolorze  uzgodnionym
z Zamawiajacym;

6) papier: serwetki stotowe gtadkie, z wytgczeniem jakichkolwiek wzoréw, wytacznie
3-warstwowe.

7) estetyczne przygotowanie stotdw w sposéb uzgodniony z Zamawiajgcym najpdzniej na 30
minut przed rozpoczeciem szkolenia uwzgledniajac bez dodatkowych kosztéw w zakresie
ustugi i na prosbe Zamawiajacego swieze ciete kwiaty w wazonach, swiece;

Wykonawca gwarantuje, ze zastawa stotowa bedzie czysta, nieuszkodzona i wysterylizowana.

Dostarczenia wyposazenia niezbednego do obstugi cateringowej wraz z odpowiednim zapasem

(tzn. obrusdéw, serwetek papierowych i materiatowych, serwetnikow, wykataczek, zastawy

stotfowej ceramicznej lub porcelanowej, sztuécéw ze stali nierdzewnej — odpowiednich do

podawanych dan np. tyzek do zup, nozy, widelcéw obiadowych i deserowych, serwisu do kawy

i herbaty, filizanek do kawy i herbaty, szklanek do wody/soku, podgrzewaczy do dan cieptych,

ekspresu do kawy, podgrzewaczy i warnikow, termoséw itp.);.



