Zalgcznik nr 1
do Umowy: 4/BA/US/2020

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I. Opis Przedmiotu Zamowienia:

Przedmiotem  zamodwienia jest $wiadczenie  ustug  cateringowych na  potrzeby
spotkan/konferencji/szkolen itp. organizowanych przez komorki organizacyjne Ministerstwa
Rodziny, Pracy i Polityki Spoteczne;.

Przedmiot zamoéwienia bedzie realizowany sukcesywnie, W terminie wskazanym przez
Zamawiajacego, na terenie miasta Warszawy w szczegolnosci w siedzibach Zamawiajacego przy
ul. Nowogrodzkiej 1/3/5, ul. Limanowskiego 23, ul. Brackiej 4, ul. Zurawiej 4a lub innych
lokalizacjach wskazanych przez Zamawiajacego, zgodnie ze zglaszanym kazdorazowo
zapotrzebowaniem wg formularza Zapotrzebowania na obstuge cateringowa spotkania
stanowigcego zalgcznik nr 3 do Umowy.

W ciagu jednego dnia moze si¢ odbywac roéwnolegle kilka spotkan, w réznych lokalizacjach
0 szacunkowej tacznej liczbie uczestnikéw ok. 600 osob.

Zamawiajacy zamierza zorganizowa¢ 390 spotkan/konferencji/szkolen z obstugg cateringowa,
w tym:

- 73 spotkania na 10 osdb,

- 163 spotkania na 11-25 o0sob,

- 120 spotkan na 26-50,

- 20 spotkania na 51-100 osob,

- 14 spotkan powyzej 100 osob.

Podstawg oszacowania warto$ci zamoOwienia byta liczba spotkan oraz oso6b uczestniczacych
w tych spotkaniach zaplanowanych na rok 2020-2021.

Zamawiajacy na podstawie powyzszych danych zamierza zrealizowac:
- 70 Zestawow 1,

- 79 Zestawow 11,

- 40 Zestawow IlII,

- 40 Zestawow 1V,

- 50 Zestawow V,

- 35 Zestawow VI,

- 50 Zestawow VII,

- 15 Zestawow VIII (dla ok. 11-25 os6b),

- 1 Zestaw 1X (dla ok. 450-500 osob),

- 10 Zestawow X (dla ok. 11-25 oséb).

Podane ilosci spotkan/konferencji/szkolen stuza jedynie do oceny i porownania ofert i oparte sa na
wielkosciach szacunkowych. Faktyczne ilosci poszczegdlnych ustug beda wynikaty z biezacych,
rzeczywistych potrzeb Zamawiajacego. Umowa realizowana bedzie przez okres 12 miesigcy liczac od
dnia zawarcia umowy lub do wyczerpania kwoty maksymalnego wynagrodzenia, jakg Zamawiajacy
zamierza przeznaczy¢ na sfinansowanie zamowienia.



I1. Obowigzki Wykonawcy:

1. Wykonawca zapewni, ze wszystkie positki beda bezwzglednie $wieze oraz sporzadzane
w tym samym dniu co $wiadczenie ushug, charakteryzowaé sie bedg wysoka jakoscia
w odniesieniu do uzytych sktadnikow oraz estetyka podania; produkty konfekcjonowane beda
posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozycia.

2. Wykonawca zapewni dostawe positkow oraz obstugg techniczng w zakresie ich przygotowania.
Transport positkow powinien odbywac si¢ z zapewnieniem wtasciwej ochrony i temperatury oraz
jakosci przewozonych potraw, srodkami transportu przystosowanymi do przewozu zywnoS$ci.

3. Wykonawca zapewnia ustugi sprzgtania, przez ktore rozumie si¢ doprowadzenie pomieszczen,
z ktérych Wykonawca bedzie korzystal w celu realizacji ustug cateringowych, do stanu pierwotnego
(w szczegolnosci: odbierze naczynia i sztuéce oraz inne materialty bedace wtasnoscia Wykonawcy
wykorzystywane w trakcie §wiadczenia ustugi oraz pozostate produkty). Wykonawca odpowiada
takze za usuwanie i utylizacje odpadoéw i $§mieci oraz biezace sprzatanie podczas spotkania.

4. Wykonawca zapewnieni obstuge kelnerska w trakcie trwania kazdego ze spotkan w ilosci
zapewniajacej sprawng obstluge danego wydarzenia chyba, ze Zamawiajacy postanowi
zrezygnowac z obstugi, o czym powiadomi Wykonawce w zapotrzebowaniu.

5. Wymaga sie, aby wszelkie czynnosci byly wykonywane zgodnie z powszechnie obowiazujacymi
przepisami w tym zakresie oraz najlepszg praktyka oraz normami przyjetymi dla tego rodzaju ustug,
migdzy innymi sanitarno-epidemiologicznymi, bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej, w tym zabrania si¢ zastawiania drog i wyj$¢ ewakuacyjnych.

6. Wykonawca jest zobowigzany do wskazania miejsca przygotowywania positkow wraz
z dokladnym adresem. Zamawiajagcemu przystuguje prawo do kontroli ww. miejsca bez
uprzedniego powiadomienia Wykonawcy.

7. W siedzibie Zamawiajacego, Wykonawca zobowigzany jest przygotowywacé zamowienie
w miejscu do tego przeznaczonym, wskazanym przez przedstawiciela Zamawiajacego,
jak rowniez wykonywa¢ 1 stosowaé si¢ do =zalecen przedstawiciela Zamawiajacego
pod wzgledem przepisow p.poz.

I11. Szczegolowy opis uslug cateringowych:

Nazwa ustugi

Lp. cateringowej

Opis:

1 2 3

-kawa rozpuszczalna (w formie ,Jluzem” z zapewnieniem przez wykonawce
warnikow z goraca woda);

-herbata (w formie torebek herbaty ekspresowej z zapewnieniem przez
wykonawce warnikow z gorgca wodg);

-cukier (podawany w cukiernicach: 1 porcja 10g);

-cytryna w plasterkach (porcja: 1 plaster przekrojony na potowe);

-$mietanka do kawy (porcja: 1 szt. 10 g w oryginalnych i nienaruszonych
Zestaw | opakowaniach producenta);

-woda mineralna gazowana (woda w butelce szklanej bezzwrotnej o pojemnosci
250-330 ml typu Cisowianka, Woda Jurajska, Ustronianka, Staropolanka lub
roOwnowazne);

-woda mineralna niegazowana (woda w butelce szklanej bezzwrotnej
o pojemnosci 250-330 ml typu Cisowianka, Woda Jurajska, Ustronianka,
Staropolanka lub rownowazne);

-ciastka kruche (ciastka kruche, rozne do wyboru Zamawiajgcego na etapie
konstruowania menu, 1 porcja co najmniej 50g).




Zestaw |l

-kawa rozpuszczalna (w formie ,Jluzem” z zapewnieniem przez wykonawce
warnikow z goracg wodg);

-naturalna kawa parzona (w formie naparu z ekspresu cisnieniowego);

-herbata (w formie torebek herbaty ekspresowej z zapewnieniem przez
wykonawce warnikow z goragca woda);

-cukier (porcja: 1 saszetka min 5 g.);

-mleko do kawy (podawane w dzbanuszkach porcelanowych lub za zgodna
zamawiajgcego w oryginalnych i nienaruszonych opakowaniach producenta
(dopuszcza si¢ taczenie kilku porcji mleczka/mleka w jednym dzbanuszku;
1 porcja - 109);

-cytryna w plasterkach (porcja: 1 plaster przekrojony na potowg);

-woda mineralna gazowana (woda w butelce szklanej bezzwrotnej o pojemnosci
250-330 ml typu Cisowianka, Woda Jurajska, Ustronianka, Staropolanka lub
rownowazne);

-woda mineralna niegazowana (woda w butelce szklanej bezzwrotnej
o pojemnosci 250-330 ml typu Cisowianka, Woda Jurajska, Ustronianka,
Staropolanka lub rownowazne);

-zestaw sokow 100% (pomaranczowy, jablkowy, czarna porzeczka; 1 porcja -
co najmniej 200 ml);

-ciasteczka bankietowe (mus truskawkowy, mus czekoladowy; babeczka
na kruchym cie$cie, masa budyniowa, owoc: winogrono, truskawka, kiwi,
pomarancza z uwzglednieniem oferty sezonowej; pty$ ciasto parzone, krem
ptysiowy; eklerka ciasto parzone, krem budyniowy, czekolada, waga 1 ciasteczka
co najmniej 80 g; 1 porcja - 2 ciasteczka).

Zestaw |1

-kawa rozpuszczalna (w formie ,Jluzem” z zapewnieniem przez wykonawce
warnikow z goracg wodg) — bez ograniczen;

-herbata (w formie torebek herbaty ekspresowej z zapewnieniem przez
wykonawce warnikow z goragca woda) — bez ograniczen;

-cukier (podawany w cukiernicach — bez ograniczen);

-cytryna w plasterkach (1 plaster przekrojony na potowe¢ — bez ograniczen);
-§mietanka do kawy (10 g w oryginalnych i nienaruszonych opakowaniach
producenta — bez ograniczen);

-woda mineralna gazowana (woda w butelce szklanej bezzwrotnej o pojemnosci
250 ml typu Cisowianka, Woda Jurajska, Ustronianka, Staropolanka lub
roéwnowazne — po ¥ 1/osobe);

-woda mineralna niegazowana (woda w butelce szklanej bezzwrotnej
o pojemnosci 250 ml typu Cisowianka, Woda Jurajska, Ustronianka, Staropolanka
lub rownowazne — po ¥ 1/osobg);

-ciastka kruche (ciastka kruche, rozne do wyboru Zamawiajgcego na etapie
konstruowania menu, po 150 g/osobg).

Zestaw IV

-kawa rozpuszczalna (w formie ,Jluzem” z zapewnieniem przez wykonawce
warnikow z goracg wodg);

-herbata (w formie torebek herbaty ekspresowej z zapewnieniem przez
wykonawce warnikow z goracg woda);

-cukier (podawany w cukiernicach: 1 porcja 10g);

-cytryna w plasterkach (porcja: 1 plaster przekrojony na potowe);

-$mietanka do kawy (porcja: 1 szt. 10 g w oryginalnych i nienaruszonych
opakowaniach producenta);

-woda mineralna gazowana (woda w butelce szklanej bezzwrotnej o pojemnosci
250-330 ml typu Cisowianka, Woda Jurajska, Ustronianka, Staropolanka lub
rownowazne);




-woda mineralna niegazowana (woda w butelce szklanej bezzwrotnej
o pojemno$ci 250-330 ml typu Cisowianka, Woda Jurajska, Ustronianka,
Staropolanka lub rownowazne);

-parowki: drobiowa lub wieprzowa z szynki typu Berlinki, Sokotéw, Tarczynski
lub rownowazne (1 porcja minimum 100g);

-wybor wedlin (1 porcja minimum 80g);

-wybor serow (1 porcja minimum 80g);

-twarozek ze szczypiorem (1 porcja minimum 150 g);

-Wybor §wiezych warzyw i pikli;

-jogurt w tym: naturalny, smakowy: truskawka, owoce lesne, brzoskwinia, jagoda
(1 porcja ok. 120 ml)

-dzem w matych, jednorazowych opakowaniach do wyboru: truskawkowy,
brzoskwiniowy, czarna porzeczka (1 porcja ok. 259)

-miod wielokwiatowy w matych, jednorazowych opakowaniach (1 porcja ok.
259);

-§wieze pieczywo (zestaw $wiezego pieczywa biatego lub ciemnego do wyboru
Zamawiajacego na etapie konstruowania menu na dane spotkanie;
1 porcja — ok. 50g pieczywa).

-masto, zawarto$¢ ttuszczu min. 82 % (1 porcja ok. 20 g).

Zestaw V

-kanapki dekoracyjne bankietowe -, tartinki” (masto, pasty, sery, oliwki czarne lub
zielone, szynka, pepperoni, indyk, wedzony loso$, salata dekoracyjna, kietki
warzyw, warzywa §wieze badz konserwowe, owoce, itp.; pieczywo jasne lub
ciemne z wytaczeniem chleba tostowego waga 1 kanapki ok. 60g; 1 porcja -
1 kanapka);

-mini wrap/tortilla (z grillowanym kurczakiem, tososiem, serem camembert,
serem feta i dodatkami warzywnymi. Waga 1 sztuki co najmniej 60g; 1 porcja -
1 sztuka);

-tartaletka na stono (farsz szpinakowy, chrzanowy, czosnkowy, pomidorowy
(1 porcja — co najmniej 60g);

-desery i ciasta (do wyboru Zamawiajgcego: szarlotka, sernik,
karpatka/napoleonka, babeczki owocowe, tiramisu, owoce w galaretce, 1 porcja -
1 sztuka o wadze co najmniej 70g);

-§wieze owoce (m.in. winogrona zielone, winogrona rézowe, mandarynki,
pomarancze, nektarynki, morele, ananasy, truskawki, maliny, melon, kiwi, jabtka,
gruszki, S$liwki zuwzglednieniem oferty sezonowej; 1 porcja owocow
0 wadze co najmniej 100g lub $wieze owoce filetowane (m.in. mandarynki,
pomarancze, nektarynki, morele, ananasy, melon, kiwi, jabtka, gruszki
z uwzglednieniem oferty sezonowej);

- zimne dodatki np. koreczki itp.; 1 porcja — 5 szt. danego rodzaju zimnej
przekaski).

Zestaw VI*

-zupa (do wyboru Zamawiajacego: rosot z makaronem, pomidorowa z
makaronem, ogorkowa, pieczarkowa z kluseczkami, zurek z jajkiem, barszcz
czerwony z uszkami, krem z brokutéw, chtodnik z jajkiem; 1 porcja - co najmniej
300ml);

-danie ciepte miesne lub rybne (do wyboru Zamawiajgcego: gulasz woltowy z
warzywami, filet z dorsza smazony, schab po staropolsku, filet drobiowy w sosie
wlasnym, poledwiczki wieprzowe 1 porcja — co najmniej 120g dania danego
rodzaju). Zamawiajacy nie dopuszcza dan z migsa mielonego;

-danie ciepte niemigsne (do wyboru Zamawiajacego: pierogi z kapusta i grzybami,
pierogi z kasza i serem w sosie pieczarkowym, makaron w sosie pomidorowym
z warzywami; 1 porcja — co najmniej 150g dania danego rodzaju niemigsnego);




-dodatek skrobiowy (do wyboru Zamawiajacego: ziemniaki opiekane, puree
z ziemniakOw makaron, ryz, kasze; 1 porcja — co najmniej 150g jednego rodzaju
dodatku);

-dodatek warzywny zimny (do wyboru Zamawiajacego: zestaw surowek
warzywnych, colestaw, salatka grecka z feta i oliwkami, buraczki zasmazane;,
1 porcja — co najmniej 150g jednego rodzaju dodatku);

-woda mineralna gazowana (woda w butelce szklanej bezzwrotnej o pojemnosci
250-330 ml typu Cisowianka, Woda Jurajska, Ustronianka, Staropolanka lub
rownowazne);

-woda mineralna niegazowana (woda w butelce szklanej bezzwrotnej
o pojemnosci 250-330 ml typu Cisowianka, Woda Jurajska, Ustronianka,
Staropolanka lub réwnowazne).

Zestaw
VII**

-zupa (do wyboru Zamawiajacego: rosd6t z makaronem, pieczarkowa
z kluseczkami, zurek z jajkiem, barszcz czerwony z uszkami, chtodnik z jajkiem,
zupa krem — np. z pomidoréw, z brokutow, z dyni, z biatych warzyw, groszku,
1 porcja - co najmniej 300ml);

-danie ciepte migsne (danie z migsa wieprzowego, cielgcego, wotowego lub z ryb
z sosem wlasciwym dla danego typu migsa z dodatkami skrobiowymi
I warzywnymi lub owocowymi; 1 porcja — 1 danie pelne). Zamawiajacy nie
dopuszcza dan z mi¢sa mielonego;

-danie ciepte niemigsne (do wyboru Zamawiajacego: pierogi z kapusta i grzybami,
pierogi z kasza i serem w sosie pieczarkowym, makaron w sosie pomidorowym
z warzywami; 1 porcja — co najmniej 150g dania danego rodzaju niemigsnego);
-dodatek skrobiowy (do wyboru Zamawiajacego: ziemniaki opiekane, puree
z ziemniakow makaron, ryz, kasze; 1 porcja — co najmniej 1509 jednego rodzaju
dodatku);

-dodatek warzywny zimny (do wyboru Zamawiajgcego: zestaw surowek
warzywnych, colestaw, salatka grecka z feta i oliwkami, satatka brokulowa,
1 porcja — co najmniej 1509 jednego rodzaju dodatku);

-dodatek warzywny ciepty (do wyboru Zamawiajacego: cukinia, baktazan, fasolka
szparagowa, kalafior panierowany, kapusta zasmazana, marchewka, 1 porcja —
co najmniej 150g jednego rodzaju dodatku);

-woda mineralna gazowana (woda w butelce szklanej bezzwrotnej o pojemnosci
250-330 ml typu Cisowianka, Woda Jurajska, Ustronianka, Staropolanka lub
rownowazne);

-woda mineralna niegazowana (woda w butelce szklanej bezzwrotnej
o pojemno$ci 250-330 ml typu Cisowianka, Woda Jurajska, Ustronianka,
Staropolanka lub rownowazne);

-zestaw sokow 100% (co najmniej: pomaranczowy, jabtkowy, czarna porzeczka;
1 porcja - co najmniej 200 ml).

Zestaw VIII

-ciasteczka bankietowe (mus truskawkowy, mus czekoladowy; babeczka
na kruchym cie$cie, masa budyniowa, owoc: winogrono, truskawka, kiwi,
pomarancza zuwzglednieniem oferty sezonowej; pty$ ciasto parzone, krem
ptysiowy; eklerka ciasto parzone, krem budyniowy, czekolada, waga 1 ciasteczka
co najmniej 80 g; 1 porcja - 2 ciasteczka).

Zestaw IX

Paczki — 1 szt. na osobe z nadzieniem z dzikiej r6zy, lukrem oraz kandyzowana
pomaranczg (1 porcja na osobe 100 Q).




Zestaw X | Ciasto - 3 rodzaje do wyboru Zamawiajacego: sekacz, sernik, makowiec, ciasto

10. z owocami, szarlotka (1 porcja na osobe¢ 150 Q).

* zupa — I rodzaj, danie migsne — 1 rodzaj (danie niemigsne — 1 rodzaj w ilosciach wskazanych przez Zamawiajgcego
w miejsce dania miesnego)

** zupa — 1 rodzaj, danie migsne — 2 rodzaje (po 50% ilosci zaméwionych porcji), danie niemigsne — 2 rodzaje (po
50% ilosci zamowionych porcji).

IV. Wytyczne w zakresie podania posiltkow, nakry¢ i dekoracji stolow:

1. W przypadku podawania kawy i herbaty wymagane jest zapewnienie przez Wykonawce zgodnie
z zadaniem Zamawiajgcego ekspresoOw ci$nieniowych, warnikow wraz z odpowiednim poziomem
goracej wody w ilo$ciach odpowiednich do liczby uczestnikow spotkania. Wykonawca odpowiada
za sprawnos¢ dostarczonych urzadzen oraz bezpieczenstwo ich uzytkowania, w szczegdlnosSci
w przypadku ekspresu ci$nieniowego i warnika umieszczajac na nich skrécong instrukcje
uzytkowania w jezyku co najmniej polskim i angielskim.

2. Zapewnienie stolow koktajlowych w liczbie dopasowanej do liczby uczestnikéw poszczegolnych
wydarzen wraz z nakryciem (obrusy, skirtingi/naciagi — do uzgodnienia z Zamawiajagcym dla
konkretnego zlecenia) chyba, ze Zamawiajacy postanowi zrezygnowaé ze stotow, o czym
powiadomi Wykonawce w zapotrzebowaniu.

3. Zapewnienie stolow  bufetowych oraz barowych, nakrytych obrusami  wraz
ze skirtingami/naciggami chyba, ze Zamawiajacy postanowi zrezygnowaé ze stoldw, 0 czym
powiadomi Wykonawce w zapotrzebowaniu. Uzyte obrusy oraz skirtingi/naciggi musza byc¢
bezwzglednie czyste, wyprasowane, nieuszkodzone oraz wysterylizowane.

4. W przypadku lunchu bufetowego z udziatem delegacji zagranicznych zapewnienie informacji
0 nazwie potrawy w jezyku polskim i angielskim poprzez umieszczenie jej na stole, na ktorym beda
podawane positki, 0 czym Zamawiajacy powiadomi Wykonawcg w zapotrzebowaniu.

5. Zapewnienie niezbednych do organizacji positkOw naczyn 1 nakry¢ stotow, zgodnie
z ponizszymi wytycznymi (ewentualne odstepstwa od tych wymogdéw sa dopuszczalne wytacznie
po uzyskaniu zgody Zamawiajacego):

1) do serwowania positkow Wykonawca nie bedzie uzywal naczyn jednorazowych;

2) ceramika: tylko porcelana, z wytgczeniem innych materialow, jak kamionka, fajans, plastik;
wylacznie ecru lub biata z wylaczeniem jakichkolwiek wzoréw, kalkomanii i dekorow;

3) szklo (szklanki): szkto wylacznie przezroczyste i bezbarwne, bez kalkomanii, nadrukow lub
dekorow;

4) sztuéce: stalowe;

5) tkaniny stolowe co do zasady w kolorze ecru lub biatym, dopuszczalne proste wzory
zakardowe, ukladane w sposdb prosty, naciggi na stoly w kolorze czarnym lub innym
uzgodnionym z Zamawiajacym;

6) papier: serwetki stotowe gladkie, z wylaczeniem jakichkolwiek wzorow, wytacznie
3-warstwowe.

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

7. W trakcie realizacji umowy moze nastapi¢ zlecenie przygotowania dan uwzgledniajacych
kulturowe 1 religijne preferencje uczestnikow. W przypadku zaistnienia takich okolicznosci
Wykonawca zostanie o tym poinformowany przez Zamawiajacego nie pdzniej, niz 3 dni robocze
przed terminem realizacji zlecenia.

8. Produkty podawane w jednostkowych zamknigtych opakowaniach (typu $mietanka
w pojemniczkach, kawa, herbata, cukier w saszetkach, woda i soki w butelkach lub kartonach itp.)
niewykorzystane w ramach danego zlecenia pozostajg wtasnoscig Zamawiajgcego.



V. Wytyczne w zakresie obshugi kelnerskiej:

1. Wykonawca gwarantuje, ze wszystkie osoby przygotowujace positki 1 zapewniajace
bezposrednig obstuge kelnerska, posiadajg aktualne badania lekarskie m.in. sanitarno-
epidemiologiczne i szkolenia bhp.

2. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo dokonania kontroli posiadania przez pracownikow
Wykonawcy wykonujgcych ustuge, aktualnych zaswiadczen lekarza medycyny pracy
o dopuszczeniu do jej wykonywania, aktualnych orzeczen lekarskich do celow sanitarno-
epidemiologicznych, aktualnych szkolen w dziedzinie BHP.

3. Zamawiajacy moze wyznaczy¢ Wykonawcy dodatkowy termin na dostarczenie dokumentow,
o ktorych mowa w pkt. 2 pod warunkiem uprzedniego potwierdzenia tozsamosci kontrolowanych
pracownikOw z zastrzezeniem, ze dostarczone dokumenty muszg potwierdza¢ aktualne badania
1 uprawnienia pracownika na dzien dokonywania kontroli przez Zamawiajacego.

4. Wykonawca zapewni profesjonalng obstuge kelnerska kazdorazowo przez caly czas trwania
spotkania, a na spotkaniach z udzialem gosci zagranicznych, co najmniej potowa z kelnerow
powinna zna¢ jezyk angielski na poziomie umozliwiajacym swobodng komunikacje z go$émi
w zakresie wykonywanych obowigzkow kelnerskich.

5. Wykonawca zapewni jednolite, eleganckie stroje obstugi kelnerskiej, zgodne z powszechnie

przyjetymi w tym zakresie wymaganiami (np. czarne lub granatowe spodnie/spodnice i biate
koszule/bluzki).

6. Pracownikow Wykonawcy, realizujagcych obstuge kelnerska obowigzuje zakaz uzywania
telefonow komorkowych w celach prywatnych.



