Zatacznik nr 1 do ogtoszenia nr CIS-WAG.271.5.2018

Stanie sie ztgcznikiem nr 1 do umowy

Opis Przedmiotu zamowienia

Swiadczenie ustug cateringowych w trakcie szkolen, narad i konferencji organizowanych w budynku
Centrum Informatyki Statystycznej w Radomiu przy ul. Planty 39/45.
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Wymagania dla wykonawcy

Ustugi cateringowe beda realizowane na podstawie zlecen szczegotowych przekazywanych przez
Zamawiajacego odrebnie dla kazdego z wydarzen (szkolenia, narady lub konferencji),
z uwzglednieniem jego specyfiki, tj. charakteru danego wydarzenia, jego terminu oraz liczby
uczestnikow i liczby okreslonych typow positkow.

Liczba positkow, ktore beda dostarczone w ramach Swiadczonych ustug bedzie wynikata
z faktycznej liczby wydarzen zorganizowanych przez Zamawiajacego.

Szacunkowa liczba positkow do dostarczenia:

Sniadanie: 1490
Obiad: 1490
Kolacja: 1210

Przerwy kawowe: 2980

Powyzsze wielkoSci sa szacunkowe i w okresie obowigzywania umowy moga ulec zmianie
(zmniejszeniu lub zwigkszeniu), co oznacza, ze nie stanowig ostatecznego wymiaru zamowienia i nie
moga byC podstawa do zgtaszania roszczen z tytutu niezrealizowanych dostaw lub podstawa
odmowy wykonania zamowienia.

Wynagrodzenie Wykonawcy bedzie wynikato z faktycznej liczby dostarczonych positkow i bedzie
wyptacane w cyklu miesigcznym, odpowiednio do liczby positkow dostarczonych w danym miesiacu.

Ustugi cateringowe beda Swiadczone w okresie od podpisania umowy do 14.12.2018, przy czym
wiekszoS¢ wydarzen ma miejsce w okresie od wrzesnia do grudnia, natomiast w miesigcach lipiec
i sierpien wystepuja incydentalnie.

Ustugi cateringowe beda Swiadczone w budynku Centrum Informatyki Statystycznej w Radomiu przy
ul. Planty 39/45 w pomieszczeniu stotowki o pow. 100 m? znajdujacym sie na poziomie -1
i dysponujacym 76 miejscami konsumpcyjnymi.

Wykonawca  odpowiada za  transport  positkow oraz  podanie ich  zgodnie
z wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi zywnosci i zywienia.

Wykonawca powinien dostarczy¢ positki okreSlone w zleceniu szczegétowym na co najmniej 15
minut przed rozpoczeciem ich wydawania.

Wykonawca zapewni na stotach obrusy z materiatu tekstylnego (czyste na kazdy dzien) oraz
dostarczy zastawe, sztufce i zestaw przypraw (co najmniej s6l i pieprz) na kazdy positek,
uwzgledniajac 30% zapas elementow zastawy w stosunku do liczby uczestnikow poszczegolnych
wydarzen.

Niedopuszczalnym jest stosowanie zastawy i sztuécow jednorazowego uzytku, natomiast ta ktora
bedzie uzyta do Swiadczenia ustugi musi byC czysta i nieuszkodzona. Cata zastawa musi by¢
utrzymana w tym samym wzornictwie.

Obiady powinny by¢ wyporcjowane na miejscu, i podane w porcjach na osobe, w przypadku
$niadan, kolacji i przerw kawowych dopuszcza sie forme bufetu.

Positki nie moga byc¢ przygotowywane z produktow typu instant (np. zupy w proszku, sosy w proszku
itp.) oraz produktow gotowych (np. mrozone pierogi itp.).

Wykonawca zapewni obstuge kelnerska w liczbie osob gwarantujacej sprawng obstuge danego
wydarzenia. Osoby te musza byc jednolicie i schludnie ubrane.



12.

13.

14,

15.

Bezposrednio po zakonhczeniu konsumpcji kazdego z positkow, Wykonawca jest zobowigzany
do sprzatniecia pomieszczenia stotowki (stoty, podtoga) i usuniecia wszystkich odpadkow
do wtasnych workow, ktore nalezy wywiezc z budynku.

Ustugi cateringowe nalezy Swiadczy¢ wytacznie przy uzyciu produktow spetniajgcych normy jakosci
produktow spozywczych i przestrzega¢ przepisow prawnych w zakresie przechowywania
i przygotowywania artykutow spozywczych zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r.
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. nr 171 poz. 1225 ze zm.).

Wykonawca bedzie na biezaco informowat Zamawiajgcego o pojawiajacych sie problemach
w realizacji zamoéwienia.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do kontroli wszystkich aspektow zleconej ustugi na kazdym
etapie jej Swiadczenia, w tym prawo wgladu do atestow na surowce, urzadzenia, sprzet, naczynia,
opakowania transportowe wykorzystywane przez Wykonawce w procesie przygotowywania
i transportu positkow.

Klauzula spoteczna

W ramach realizacji klauzuli spotecznej Wymagane jest uwzglednienie w positkach uwarunkowan
zdrowotnych oraz aspektow kulturowych i religijnych (dania bezglutenowe, wegetarianskie,
koszerne), zgtoszonych przez Zamawiajacego w zleceniu szczegotowym.

Standardowe menu

Sniadanie w formie bufetu:
- danie gorace (150g) - np. jajecznica lub jajka sadzone (2 szt./os.), parowki na goraco z wody
- wedlina (50g)
— sery rozne: biaty, zotty, topiony (50g)
—  ptatki $niadaniowe (50g) + mleko w dzbanku
— warzywa sezonowe: np. pomidor, ogorek (120g)
—  pieczywo rdzne, 3 rodzaje: butki, chleb pszenny, chleb ciemny (150g)
— masto (15g)
— woda mineralna butelkowana lub sok (250ml) - do wyboru
— herbata (czarna, zielona, owocowa - w saszetkach (1,5-2g))/ kawa (250ml)

— dodatki (cukier, cytryna w plastrach, Smietanka do kawy, miod porcjowany, dzem porcjowany,
musztarda, ketchup)

Obiad, sktadajacy sie z dwoch positkow:
—  zupa, np.: jarzynowa, zacierkowa, pomidorowa (250ml)
drugie danie sktadajace si¢ z minimum 3 sktadnikow (400g):

o ziemniaki, ryz, kasza, makaron - do wyboru (150g)
0 mieso (z wytaczeniem migsa mielonego) lub ryba (150g)
o surbwka (100g)

-~ napoje do wyboru - sok, kompot (250ml)

— woda mineralna butelkowana (250ml)

— herbata (czarna, zielona, owocowa - w saszetkach (1,5-2g))

— deser (ciasto, drozdzowka lub kruche ciastka (100g))

-~ owoce np. jabtka, banany, mandarynki, pomarancze ( 100g)

Kolacja w formie bufetu:

— danie gorace: np. pierogi, nalesniki (150g)

— wedlina, mieso pieczone, pasztet (50g)

— satatka: np. grecka, gyros, jarzynowa (150g)

—  pieczywo rdzne, 3 rodzaje: butki, chleb pszenny, chleb ciemny (150g)



masto (15g)
woda mineralna butelkowana lub sok (250ml) - do wyboru
herbata (czarna, zielona, owocowa - w saszetkach (1,5-2g))/ kawa (250ml)

dodatki (cukier, Smietanka do kawy, cytryna w plastrach, miéd porcjowany, dzem porcjowany,
musztarda, ketchup)

Przerwy kawowe

herbata (czarna, zielona, owocowa - w saszetkach (1,5-2g))/kawa (250ml)
ciastka kruche, 3 rodzaje (50g), ciasto: np. sernik, jabtecznik (75g)
cukier, Smietanka do kawy, cytryna w plastrach

Dodatkowe wymagania dla serwowanych positkow

Podczas kazdego positku, nalezy zapewnic wrzatek w iloSci dostosowanej do liczby
obstugiwanych o0s6b (w co najmniej dwoch warnikach).

Podane gramatury dotycza dan i positkow po obrdobce termicznej oraz sg wielkoSciami
minimalnymi w porcjach na osobe.

Gramatura wktadu migsnego/rybnego nie uwzglednia panierki, sosow oraz innych dodatkow.

Wykonawca powinien uwzgledniac roznorodnosc serwowanych dah w granicach dopuszczalnego
przez Zamawiajacego menu, zmiennoS¢ sezonowa dostepnych potproduktow.

Wymagane jest zapewnienie Swiezych produktow, przyrzadzonych w dniu Swiadczenia ustugi
oraz zapewnienie odpowiedniej ilosci serwetek papierowych.
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