Zatacznik nr 10b do SWZ

Organizacja stref Aviators Club i VIP w zakresie cateringu wraz z wyposazeniem oraz
strefy wypoczynku i wyzywienia dla pilotow (domek pilota) podczas wydarzenia
Antidotum Airshow Leszno 2024.

Opis przedmiotu zamowienia:

Przedmiotem zamdwienia jest organizacja strefy Aviators Club i VIP w zakresie cateringu wraz
z wyposazeniem oraz strefy wypoczynku i wyzywienia dla pilotéw (domek pilota) podczas
wydarzenia Antidotum Airshow Leszno 2024. Ustuga zostanie zrealizowana zgodnie ze
szczegotowym OPZ.

Zamawiajacy zastrzega, ze nie udostepnia Wykonawcy miejsca na terenie wydarzenia
(ani w zadnej innej lokalizacji) na przygotowanie wydawanych positkéw.

Ogodlne zasady realizacji zaméwienia:

1. Wykonawca dysponuje odpowiednig wiedzg i doswiadczeniem oraz zapleczem
organizacyjnym i technicznym potrzebnym do wykonania przedmiotu umowy, w tym wszelkimi
niezbednymi zezwoleniami i zaswiadczeniami do $wiadczenia ustugi (w tym w zakresie
sanitarno epidemiologicznym).

2. Wykonawca posiada decyzje administracyjng witasciwego terytorialnie Panstwowego
Powiatowego Inspektora Sanitarnego, zatwierdzajgcg zaktad do prowadzenia tego rodzaju
dziatalnosci. Kopia decyzji stanowi¢ bedzie zatgcznik do umowy.

3. Osoby pracujgce w stycznosci z zywnoscig posiadajg orzeczenie lekarskie do celow
sanitarno epidemiologicznych o braku przeciwwskazan do wykonywania prac, przy ktorych
istnieje mozliwos¢ przeniesienia zakazen na inne osoby zgodnie z art. 59 ust. 2 Ustawy z dnia
25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

4. Wykonawca spetnia wymagania w zakresie ,prawa zywnosciowego” oraz zobowigzany jest
przedstawi¢ niezbedng dokumentacje, w tym decyzje administracyjng wiasciwego terytorialnie
Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego lub Powiatowego Inspektora
Weterynaryjnego oraz protokédt z kontroli kompleksowej organu nadzorujgcego (Inspekcja
Sanitarna / Inspekcja Weterynaryjna).

5. Zamawiajgcemu przystuguje prawo zwrocenia sie w kazdym czasie do Panstwowej
Inspekcji Sanitarnej z wnioskiem o przeprowadzenie kontroli w zakresie spetnienia przez
Wykonawce wymogoéw sanitarno-epidemiologicznych. Wykonawca ma obowigzek poddac sie
przedmiotowej kontroli oraz wszystkie stwierdzone nieprawidtowo$ci usung¢ w ciggu
maksymalnie 2 godzin od stwierdzenia nieprawidtowosci. W przypadku, gdy Panstwowa
Inspekcja Sanitarna stwierdzi, iz cze$¢ osdb Swiadczgcych ustuge nie bedzie posiadato
aktualnych badan sanitarno-epidemiologicznych Wykonawca zobowigzuje sie do ich
natychmiastowego (nie dtuzej niz 2 godziny) zastgpienia pracownikami posiadajgcymi
aktualne badania sanitarno-epidemiologiczne oraz spetniajgcymi inne wymogi okreslone w
umowie i opisie przedmiotu zaméwienia.

6. Wykonawca zobowigzuje sie do Scistego przestrzegania i stosowania powszechnie
obowigzujgcych zasad bezpieczenhstwa pozarowego na catym terenie Antidotum Airshow.

7. Wykonawca zobowigzuje sie do poddania urzadzen i instalacji kontroli polegajgcej na
sprawdzeniu ich stanu technicznego i przydatnosci do uzytkowania, w szczegdlnosci w
zakresie instalacji gazowej oraz elektrycznej.



8. Wykonawca zobowigzuje sie do ograniczenia ilosci magazynowania towaru (materiatow
palnych) wytgcznie w obrebie wskazanego zaplecza.

9. Wykonawca zobowigzuje sie do przestrzegania przepiséw ppoz. w zakresie sktadowania,
przechowywania i stosowania materiatdbw i substancji niebezpiecznych pozarowo w
rozumieniu przepiséw przeciwpozarowych.

10. Wykonawca zobowigzuje sie do przestrzegania przepiséw ppoz. w zakresie stosowania
przenosnych urzgdzen grzewczych (elektrycznych i gazowych).

11. Hale namiotowe powinny by¢ wykonane co najmniej w klasie "E" odpornosci pozarowe;j.
12. W ramach swiadczonych ustug Wykonawca zobowigzuje sie zapewnic:

a) przygotowanie smacznych potraw ze swiezych produktéw, dan najwyzszej jakosci
serwowanych w odpowiedniej temperaturze (w szczegolnosci dania gorgce), przy czym
Zamawiajacy nie udostepnia Wykonawcy miejsca na terenie wydarzenia (ani w zadnej
innej lokalizacji) na przygotowanie wydawanych positkow;

b) dostarczanie przygotowanych potraw wiasnym transportem, w specjalistycznych
termosach gwarantujgcych utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz jakosci
przewozonych potraw;

C) naczynia jednorazowe oraz zastawe niezbedng do serwowania positkow (w tym
podgrzewaczy do dan serwowanych na ciepto) w zakresie gwarantujgcym wszystkim
uczestnikom skorzystanie z zastawy w trakcie spotkania oraz jej biezgce uzupetnianie.

d) przygotowanie miejsca serwowania positkéw, utrzymanie go na biezgco w czystosci w
trakcie serwowania positkdw i w czasie przerw pomiedzy positkami oraz uprzatniecie
go po zakonhczeniu kazdego dnia realizacji ustugi — w tym rowniez sprzatanie odpadow
komunalnych powstatych w wyniku realizacji ustugi. Wykonawca po zakohczeniu
realizacji ustugi doprowadzi miejsce Swiadczenia ustugi do stanu sprzed rozpoczecia
jej swiadczenia (w szczegdlnosci odbierze materiaty bedace wtasnoscig Wykonawcy
wykorzystywane w trakcie Swiadczenia ustugi oraz pozostate jedzenie i uprzagtnie
wszystkie nieczystosci pozostate po positkach);
e) Wykonawca zobowigzany jest do wyliczenia mocy agregatow, wystarczajgcej do
zapewnienia prgdu niezbednego do zasilenia strefy VIP, strefy Aviators, Domku pilota.

f) zachowanie zasad higieny i obowigzujgcych przepiséw sanitarnych przy
przygotowywaniu, serwowaniu i przewozeniu positkow. Wykonawca ponosi petng
odpowiedzialno$¢ za jakos¢ i estetyke podawanych positkébw oraz zgodnosé
Swiadczonych ustug z obowigzujgcymi normami zbiorowego zywienia i wymogami
sanitarno — epidemiologicznymi, w szczegdlnosci na bazie produktow najwyzszej
jakosci i bezpieczenstwa zgodnie z normami HACCP;

g) warunki sanitarno-higieniczne zgodne z przepisami prawa zywnosciowego, w
szczegolnosci zgodne z zatgcznikiem |l rozdz. Il Rozporzadzenia WE Nr 852/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw
spozywczych (Dz. U. UE L. 139 z dnia 30.04.2004r., str. 1 z p6zn. zm.)

h) obstuge kelnerskg, rozumiang jako dziatanie oséb odpowiedzialnych za rozmieszczenie
potraw, ich uzupetnianie i podanie oraz sprzgtanie w trakcie i po zakonczeniu
wydarzenia — w liczbie zapewniajgcej sprawng obstuge spotkania jak i prowadzenia
ciggtego nadzoru nad realizacjg zlecenia. Osoby wykonujgce obstuge kelnerskg bedg
ubrane w jednakowe, stosowne stroje, uwzgledniajgce okolicznosci Swiadczonej ustugi
np. biate koszule, czarne spodnie lub spddnice, czarne fartuchy, ubrania muszg by¢
czyste, wyprasowane, nieuszkodzone.

13.Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zmiany zaméwienia do 1/3 ilosci os6b co za tym
idzie zwigkszenia ilo$ci porcji wyzywienia oraz wyposazenia w terminie do 14 dni przed



rozpoczeciem wydarzenia o czym poinformuje mailem wyznaczong osobe do kontaktu ze
strony wykonawcy. Wskazana zmiana nie ma wptywu na wynagrodzenie ryczattowe
Wykonawcy.

Szczegotowy opis i zakres przedmiotu zamoéwienia:
STREFA VIP

Data|21-22 czerwca 2024 r.

Godziny

funkcjonowania strefy| 1200 - 23-30

Opis|Zamknieta, ogrodzona strefa dla gosci VIP, dostepna dla dorostych i dzieci

Naczynia jednorazowe premium, dania i napoje, ciastka kruche, owoce

Catering| . owe caty serwis wydawany przez obstuge.

Na podstawie waznego biletu / zaproszenia z kodem QR / w punkcie recepciji
wydawane opaski przez koordynatora + wydawane kupony na jedzenie w
ilosci ustalone;.

Procedura
wpuszczania

Koordynator|Osoba z MTP od Zamawiajgcego.

Zamawiajgcy zapewni przytgcze elektryczne o mocy adekwatnej do zapotrzebowania, kabiny
sanitarne, ogrodzenie strefy.

POJEMNOSC STREFY
Dzien Pigtek Sobota
Osoby doroste 300 700
Dzieci (do 12 lat) 75 150
CATERING
Liczba porcji Opis
Dania ciepte 2 porcje Dania z grilla do wyboru: kietbasa, karkéwka, bigos
Dodatek suréwka 100 gram osoba Satatka grecka
Dodatki 2 porcje Pieczywo, keczup, musztarda, ogérki matosolne
Dania zimne 1 porcja Chleb ze smalcem
Bufet stodki 1 porcja placek z truskawkam(i:iécs)?eggnkn 2 rodzaje kruchych
owoce 150 gram 2 rodzaje owoce sezonowe

2 rodzaje sokéw 100%, cola, cola light, fanta, woda
gaz / niegaz (butelkowana), woda z cytryng i mietg w
dzbanku

660 ml soki + 500 ml

Napoje zimne + 1000 ml woda

250 ml kawa + 250 ml

Napoje ciepte herbata

kawa z ekspresu, herbata 2 rodzaje, mleko, cytryna

Piwo powyzej 3,5% z nalewaka (lager), piwo radler

Alkohole 4 kufle x 400 ml (butelka), piwo bezalkoholowe (butelka)

2 porcje dan 3 dania do wyboru (2 ciepte, 1 na zimno)
. .| +100 g ciasteczek owoce sezonowe, 3 rodzaje ciasteczek
Menu dzieci X ‘. . .
+100 g owocow lody r6zne smaki (czekoladowe, $mietankowe,

+1 szt. lody na patyku owocowe)




Dzieci napoje zimne

660 ml soku, 500 ml
woda

2 rodzaje sokow 100%,

Oferent przedstawi propozycje menu cateringu.

OBSLUGA

Kelnerzy

min.3 os. PT / 6 0s. SB

2 jezyki (polski i angielski), nienaganna prezencja

Wydawanie positkéw

min. 3 0s. PT /6 os.
SB

2 jezyki (polski i angielski), nienaganna prezencja

Obstuga baru

min. 3 0s. PT/4 os.
SB

2 jezyki (polski i angielski), nienaganna prezencja

Ekipa tech. / czystosé

min.2/1 3 0s. PT/2/2 4
0s. SB

nienaganna prezencja

Animacije dla dzieci

20s.PT/2o0s.SB

Strefa gier i zabaw, malowanie twarzy, warsztaty

plastyczne.
WYPOSAZENIE
Lesaki 400 skfadane, 1 kolor czarny/granatowy, ustawienie na
zewngtrz
Stot + 4 krzesta 50 sztuczny rattan/komplet drewniany, ustawienie
wewnatrz/na zewnatrz
Stoliki koktajlowe 50 z pokrowcem, ustawienie wewnagtrz/na zewnatrz
krzesta eventowe do uzytku zewnetrznego (tworzywo
Krzesta (1 linia) 200 sztuczne) 1 kolor, nierozktadane, ustawienie na
zewngtrz
Parasole o5 Srednicy min 4, bez reklam,.szybkle skfadanie i
rozktadanie
Kosze na smieci 10 poj. 120l, 1 kolor

Oswietlenie

odwietlenie w hali namiotowej oraz strefy zewnetrznej - parasoli

Hala namiotowa

min. 600 m2 (max dlugos$¢ 40 m), potowa Scian transparentnych, kolor
biaty/jasny kremowy, wys. Sciany min. 3 m, w szczycie min. 5 m, podtoga

drewniana.

Oferent przedstawi opis wyposazenia: m.in.: mebli, parasoli z przyktadowymi

zdjeciami.

STREFA AVIATOR'S Club

Data

21-22 czerwca 2024 r.

Godziny
funkcjonowania strefy

Opis

12.00 - 23.30

dorostych

Zamknieta, ogrodzona strefa dla gosci AV's, dostepna wytgcznie dla

Catering

Obstuga kelnerska, naczynia jednorazowe premium, dania i napoje
wydawane lub serwowane przez obstuge.

Procedura
wpuszczania

Na podstawie waznego biletu / zaproszenia z kodem QR / w punkcie recepcji
wydawane opaski przez koordynatora

Koordynator

Osoba z MTP od Zamawiajgcego.




Zamawiajgcy zapewni przytagcze elektryczne o mocy adekwatnej do zapotrzebowania, kabiny
sanitarne, ogrodzenie strefy.

POJEMNOSC STREFY
Dzien Pigtek Sobota
Osoby doroste 150 150
Dzieci (do 12 lat) brak brak
CATERING
Liczba porcji Opis

3 dania ciepte do wyboru + 2 zupy (1 danie z

Dania ciepte 3 porcje ohyty grzewczej, grilla)
L . chleb ze smalcem, 6 przystawek (w tym mate
Dania zimne 4 porcje ; : .
miseczki z satatkami)
. . placek z truskawkami 100 gram, 3 rodzaje
Bufet stodki 3 porcje kruchych ciasteczek, kawa mrozona 250 mi
owoce 150 gram owoce sezonowe
660 ml soki + 3 rodzaje sokow 100%, cola, cola light, fanta,

Napoje zimne

+ 1000 ml woda + 250 ml
herbata mrozona

tonic, woda gaz / niegaz (butelkowana), woda
z cytryng i mietg w dzbanku

Napoje ciepte

250 ml kawa + 250 ml
herbata

Kawa z ekspresu, herbata 4 rodzaje

4 kufle x 400 ml + 150 ml
wino + 100 ml gin + 100 ml

2 rodzaje piwo powyzej 3,5% z nalewaka
(lager i pszeniczne/ciemne, ,piwo radler

Alkohole whiskey + 100 ml wédka . (but_elka_), piwo bezalkpholowe (butelka) _
. wino biate i czerwone, frizzante/prosecco, gin,
+200 ml frizzante/prosecco . . e
wodka, whiskey, drinki
Oferent przedstawi propozycje menu cateringu.
OBSLUGA
Kelnerzy| min. 4 0s. PT /6 os. SB 2 jezyki (polski i anglel§k|), nienaganna
prezencja

Bar min.3 os. PT /4 os. SB 2 jezyki (polski i angielski), nienaganna

prezencja

Ekipa tech. / czystos¢

min. 1/1 2 os. PT/ 1/1 2 os.

nienaganna prezencja

SB
WYPOSAZENIE
Lesaki skfadane, 1 kolor czarny/granatowy,
ezaki o
100 ustawienie na zewnatrz
Stot + 4 krzesta 25 sztuczny rattan
Stot + 4 fotele sztuczny rattan, ustawienie wewnatrz/na
5 zewnatrz
Stoliki koktajlowe Z pokrowcem, ustawienie wewnatrz/na
10 zewnatrz
krzesta eventowe do uzytku zewnetrznego
- (tworzywo sztuczne) 1 kolor, nierozktadane,
Krzesta (1 linia) -
ustawienie na zewnatrz
50
Parasole 10 Srednicy min 4, bez reklam, szybkie sktadanie

i rozkladanie




Kosze na $mieci

Oswietlenie

5

poj. 120I, 1 kolor

oswietlenie w hali namiotowej oraz strefy zewnetrznej - parasoli

Hala namiotowa

Hala eventowa klimatyzowana z podtogg drewniang lakierowang 300 m2
(wym. 15 x 20 m) — potowa $cian transparentnych, kolor biaty/jasny
kremowy - zapewnia Zamawiajgcy.

Oferent przedstawi opis wyposazenia: m.in.: mebli, parasoli z przyktadowymi zdjeciami.

DOMEK PILOTA

Data

21-22 czerwca 2024 r.

Godziny
funkcjonowania strefy

12.00 - 23.00

Opis

Zamknieta, ogrodzona strefa dla pilotow i ekip.

Catering

Naczynia jednorazowe plastikowe/papierowe, dania i hapoje wydawane
przez obstuge, dostepne w formie bufetu: ciastka kruche, owoce sezonowe.

Procedura
wpuszczania

Na podstawie waznej opaski z kodem QR / w punkcie recepcji wydawane

opaski przez koordynatora

Pojemnos¢ strefy

osoby doroste 250 oséb/dzien

Koordynator

Osoba z MTP od Zamawiajgcego

Zamawiajgcy zapewni przytagcze elektryczne o mocy adekwatnej do zapotrzebowania, kabiny
sanitarne, ogrodzenie strefy.

CATERING
Liczba porcji Opis
4 dania ciepte do wyboru w tym 1
Dania ciepte 2 porcje zupa i 1 danie vege
chleb ze smalcem + ogorek
Dania zimne 2 porcje maiosolny, 4 prz.ystawkl (w t.ym mate
miseczki z satatkami)
3 rodzaje owocéw sezonowych 150
. . gram, placek z truskawkami 100
Bufet sfodki i owoce 2 porcje gram, 3 rodzaje kruchych ciasteczek,
rézne smaki (czekoladowe,
Lody na patyku 300 $mietankowe, owocowe)
2 rodzaje sokéw 100%, cola, cola
660 ml soki

Napoje zimne

+ 1000 ml woda + kawa mrozona
250 ml

light, fanta, tonic, woda gaz / niegaz
(butelkowana)




Napoje ciepte

250 ml kawa + 250 ml herbata

Kawa z ekspresu, herbata 4 rodzaje

Dodatki

pieczywo

3 rodzaje (pszenne, razowe,
mieszane)

1 porcja (dania ciepte,
zimne, bufet stodki)

dania ciepte: zupa lub 2 danie

danie zimne: chleb ze smalcem, 2 przystawki
bufet stodki i owoce: 1 kawatek ciasta (ok 100 gr) + 50 gr kruchych ciastek +

1 owoc

Oferent przedstawi propozycje menu cateringu.

OBSLUGA
2 jezyki (polski i angielski w stopniu
Wydawanie positkdw min. 4 os. komunikatywnym), nienaganna
prezencja
Ekipa tech. / czystos¢ min. 1/1 2 os. nienaganna prezencja
WYPOSAZENIE
s sktadane, 1 kolor, ustawienie na
Lezaki
50 zewnatrz
Stot + 4 krzesta/fotele sztu<.:zn.y technorattan, 1 kolor,
30 ustawienie wewnagtrz/na zewnatrz
Stoliki koktajlowe Z pokrowcem, ustawienie
8 wewnatrz/na zewnatrz
srednicy min 4 m, bez reklam,
Parasole (2 rzedy) 10 szybkie sktadanie i rozkladanie, 1
kolor
Kosze na smieci 5 poj. 120l, 1 kolor

Hangar samolotowy

Zamawiajgcy udostepni hangar samolotowy o pow. 500 m2 oraz teren przed
hangarem.

Oferent przedstawi opis wyposazenia: m.in.: mebli, parasoli z przyktadowymi zdjeciami.




