Załącznik nr 1
ZP.272.1.50.2021
SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usług cateringowych na potrzeby XIV Mazurskich Międzynarodowych Zawodów Balonowych w Ełku i Biegu Ulicznego 5-10-15 w Ełku.
I. Usługa cateringowa - grill dla uczestników XIV Mazurskich Międzynarodowych  Zawodów Balonowych w Ełku obejmująca 2 spotkania w dniach  22/23.07.2021 r. i 23/24.07.2021 r.
1. Lokalizacja: na terenie campingu ul. Parkowa 9 w Ełku.
2. Liczba uczestników każdego ze spotkań nie przekroczy 150 osób.

3. Świadczenie usług cateringowych przez Wykonawcę obejmować będzie:
1) Świadczenie usług cateringowych, wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych,

2) Przestrzeganie przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia,

3) Dowóz przedmiotu zamówienia w dzień i o godzinie wskazanej przez Zamawiającego (najpóźniej na 30 min. przed rozpoczęciem wydarzenia),

4) Przygotowanie zadaszonego stoiska, wyposażonego w stoły do wydawania posiłków na terenie campingu w Ełku ul. Parkowa 9, 

5) Przygotowanie miejsca do konsumpcji w postaci stołów oraz miejsc siedzących dla min. 100 osób na terenie campingu w Ełku ul. Parkowa 9,

6) Podanie oraz przygotowanie przedmiotu zamówienia zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczącymi żywności i żywienia zbiorowego, w sposób estetyczny,

7) Zapewnienie wyposażenia niezbędnego do obsługi cateringowej, tj. zastawy szklanej/ceramicznej/ porcelanowej/jednorazowej/ wraz ze sztućcami, serwetek papierowych, odpowiedniej liczby obrusów,
8) Zapewnienie do obsługi gastronomicznej kucharza, który posiada minimum 12 miesięczne doświadczenie oraz pomocy kuchennej w ilości niezbędnej do sprawnej realizacji usługi, 
9) Zapewnienie minimum 2 osobowej obsługi kelnerskiej w stosownym stroju, niezbędnej do sprawnej obsługi spotkań, 

10) Zapewnienie koszy na odpady w ilości 5 sztuk  wraz z workami na odpady przez cały czas świadczenia usługi cateringowej,
11) Uprzątnięcie miejsca wystawienia cateringu i przywrócenie do stanu sprzed rozpoczęcia świadczenia usługi wraz z wywozem odpadów wytworzonych podczas świadczenia usługi odbędzie się w ciągu 2 godzin od zakończenia wykonywania usługi,
12) Gramatura produktów wskazana w menu może odbiegać max. 10% od gramatury określonej przez Zamawiającego. 
Uwaga: Jeżeli aktualny stan epidemiczny w kraju i w województwie warmińsko-mazurskim będzie tego wymagał, przy realizacji usługi cateringowej Wykonawca zapewni odpowiednią obsługę cateringową oraz podanie potraw w taki sposób, aby jak najbardziej wyeliminować konieczność samodzielnego nakładania potraw przez uczestników wydarzeń. Osoby do obsługi cateringu będą podawały jedzenie z zachowaniem zasad sanitarnych, koniecznie mając założone rękawiczki jednorazowe. Zasady te Wykonawca ustali z Zamawiającym.
4. Menu wymagane przy organizacji spotkań:

1) Usługa cateringowa 22/23.07.2021r.  godz. 22.00-1.00  (Liczba uczestników 150 osób)

Karkówka  /150g/osoba

Kiełbasa /100g/osoba

Warzywa grillowane /120g/osoba

Grillowany typu camembert z żurawiną dla wegetarian 10szt /120g/osoba

Surówka dwa rodzaje 80g/1os.

Pieczywo dwa rodzaje /40g/osoba

Sosy 3 smaki /20g/osoba

Ketchup i musztarda  /20g/osoba

Napoje owocowe /0,4 l/osoba

Napoje gazowane /0,5 l/osoba
2) Usługa cateringowa  23/24.07.2021r.  godz. 22.00-1.00 (Liczba uczestników 150 osób)

Karkówka /150g/osoba

Kiełbasa /100g/osoba

Łosoś grillowany 10szt. wegetarianie 140g/1os.

Warzywa grillowane /120/osoba

Surówka dwa rodzaje /80g/osoba

Pieczywo dwa rodzaje /40g/osoba

Sosy 3 smaki /20g/osoba

Ketchup i musztarda  /20g/osoba

Napoje owocowe /0,4l/osoba

Napoje gazowane /0,5 l/osoba

II. Usługa cateringowa dla uczestników " Bieg uliczny 5-10-15" w Ełku w dniu 29.08.2021r.
1. Lokalizacja: Centrum Edukacji Ekologicznej  ul. Parkowa 12 w Ełku.

2. Liczba uczestników spotkania nie przekroczy 250 osób.

3. Świadczenie usług cateringowych przez Wykonawcę obejmować będzie:

1) Świadczenie usług cateringowych, wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych,

2) Przestrzeganie przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia,

3) Dowóz przedmiotu zamówienia w dzień i o godzinie wskazanej przez Zamawiającego (najpóźniej na 30 min. przed rozpoczęciem wydarzenia),

4) Podanie oraz przygotowanie przedmiotu zamówienia zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczącymi żywności i żywienia zbiorowego, w sposób estetyczny,

5) Zapewnienie wyposażenia niezbędnego do obsługi cateringowej, tj. tacki i sztućce jednorazowego użytku /250 sztuk/, serwetek papierowych, odpowiedniej liczby obrusów,

6) Zapewnienie do obsługi gastronomicznej kucharza, który posiada minimum 12 miesięczne doświadczenie oraz pomocy kuchennej w ilości niezbędnej do sprawnej realizacji usługi, 
7) Zapewnienie minimum 2 osobowej obsługi kelnerskiej w stosownym stroju, niezbędnej do sprawnej obsługi spotkań, 

8) Zapewnienie koszy na odpady w ilości 5 sztuk  wraz z workami na odpady przez cały czas świadczenia usługi cateringowej,
9) Uprzątnięcie miejsca wystawienia cateringu i przywrócenie do stanu sprzed rozpoczęcia świadczenia usługi wraz z wywozem odpadów wytworzonych podczas świadczenia usługi odbędzie się w ciągu 2 godzin od zakończenia wykonywania usługi,
10) Gramatura produktów wskazana w menu może odbiegać max. 10% od gramatury określonej przez Zamawiającego,
11) dostarczenie napojów na punkt odświeżania dla zawodników zlokalizowany przy Centrum Edukacji Ekologicznej.
Uwaga: Jeżeli aktualny stan epidemiczny w kraju i w województwie warmińsko-mazurskim będzie tego wymagał, przy realizacji usługi cateringowej Wykonawca zapewni odpowiednią obsługę cateringową oraz podanie potraw w taki sposób, aby jak najbardziej wyeliminować konieczność samodzielnego nakładania potraw przez uczestników wydarzeń. Osoby do obsługi cateringu będą podawały jedzenie z zachowaniem zasad sanitarnych, koniecznie mając założone rękawiczki jednorazowe. Zasady te Wykonawca ustali z Zamawiającym.
4. Menu

300 porcji Spaghetti po bolońsku 350 g na os./ (1 szt. na 1 osobę), w tym min. 120 g mięsa 

250 sztuk bananów co najmniej 150 g na os./
250 porcji kiełbasy na ognisko  co najmniej 100 g na os./ (1 szt. na 1 osobę)
musztarda/ketchup co najmniej 50/50 g na os./
pieczywo (chleb) co najmniej 100 g na os./
300 butelek wody mineralnej o pojemności 0,5 l
120 l wody mineralnej w 5 l pojemnikach
400 butelek napojów izotonicznych o pojemności 0,7 l
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