ROZDZIAL. 2
SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
Przedmiotem zamowienia jest $wiadczenie ustlug cateringowych na potrzeby spotkan
organizowanych przez Uniwersytet Szczecinski. W/w spotkania to w szczegolnosci spotkania
okolicznosciowe, narady, spotkania, szkolenia, konferencje itp.

1. Realizacja przedmiotu zamdwienia bedzie polegata na $wiadczeniu ustug cateringowych na
potrzeby spotkan organizowanych przez Uniwersytet Szczecinski w salach znajdujacych sie w
ponizszych siedzibach Uniwersytetu Szczecinskiego
a) obiekt przy al. Papieza Jana Pawla Il 22a oraz 31
b) obiekt przy ul. Mickiewicza 64-66
c) obiekt przy ul. Krakowskiej
d) obiekt przy ul. Cukrowej
e) obiekt przy ul. Wielkopolskiej 15
f) obiekt przy ul. Waskiej/Felczaka
g) obiekt przy ul. Mickiewicza 16, 16a
h) obiekt przy ul. Szwolezerow 18a
i) Campus — al. Piastow 40b

j) obiekt przy ul. Narutowicza 17a
k) obiekt przy ul. Papieza Jana Pawta VI nr 2
1) inne lokalizacje na terenie miasta Szczecin.

2. W ramach realizacji przedmiotu zamowienia Zamawiajacy zlecat bedzie obstuge nastepujacych
rodzajow positkow:

a) serwis kawowy |
b) serwis kawowy Il
¢) lunchl

d) lunchII

e) lunch III

f) bankiet

g) spotkanie wigilijne.

3. Spotkania, na ktérych $wiadczone beda ustugi cateringowe, moga sie¢ odbywaé we wskazanych
powyzej siedzibach Uniwersytetu Szczecinskiego albo w innych lokalizacjach na terenie miasta
Szczecina we wszystkie dni robocze w godzinach od 7.30 do 20.00.

4. Zamawiajacy zastrzega sobie jednak mozliwos$¢ organizacji spotkan poza wymienionymi
godzinami oraz w dni wolne od pracy.

5. W zwiazku z realizacjg przedmiotu zaméwienia w zakresie obslugi imprez zasiadanych i
bankietéw Wykonawca bedzie zobowiazany do zapewnienia stolow niezbednych do
wystawienia i podawania potraw oraz stolow do konsumpcji wraz z odpowiednia do
wielkoSci stolu liczba krzesel oraz stoly cateringowe i bankietowe wraz z krzestami oraz
obrusy. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zabezpieczenia stolow we wlasnym
zakresie, o czym poinformuje Wykonawce w jednostkowym zleceniu.

6. W ramach realizacji przedmiotu zamowienia Zamawiajacy planuje zleci¢ obstuge cateringowa
przedstawionych ponizej spotkan. Szacuje si¢, ze liczba organizowanych spotkan bedzie
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podobna do s$redniej z lat 2022-2024. Przedstawione wartosci sa orientacyjne, a liczby
poszczegdlnych rodzajow positkow, ktore beda zamawiane podczas realizacji umowy Wyzej
wymienione czynnosci w zakresie realizacji zamdwienia wskazane przez Zamawiajacego
powinny by¢ wykonywane przez osoby zatrudnione na umowe o prace.

7. Zamawiajacy zastrzega, iz podane w opisie przedmiotu zamowienia liczby wydarzen i 0sob sg
liczbami orientacyjnymi i Zamawiajacy moze zrealizowaé inng liczbe wydarzen lub liczbe
uczestnikow danego wydarzenia, ktére wynikaé beda z faktycznych potrzeb Zamawiajacego.

LICZBA SPOTKAN PLANOWANYCH W OKRESIE

OBOWIAZYWANIA UMOWY
oot |5, |4 16 0] 00 S Fovi 0 T
Bankiet 1 1 5 3 11
Lunch III 10 2 7 6 10
Lunch II 10 3 5 4 4
Lunch I 10 4 6 2 5
Serwis kawowy II 2 1 4 7 1
Serwis kawowy [ 2 7 13 6 7
Spotkania wigilijne 3 3 3 3 1

8. Wvykonawca na indywidualne zyczenie Zamawiajacego zapewni mozliwosci skorzystania z

ekspresu ci$nieniowego do kawy. Oplata bedzie ustalona indywidualnie pomiedzy Wykonawca a

Zamawiajacym 1 zawierala obsluge. wraz z napelnianiem woda i ziarnem od wykonawcy

l.

1.

SZCZEGOLOWY OPIS RODZAJOW POSILKOW

Serwis kawowy I obejmowac bedzie:

a)
b)

c)
d)

napoje gorace: kawe, herbate (facznie, co najmniej 300 ml na osobe)

dodatki do napojow goracych — mleko do kawy, $mietanka do kawy o zawartosci 10 %
thuszczu, cukier, cytryna $wieza, pokrojona w plastry,

woda — gazowana 1 niegazowana w butelkach nie wigkszych niz 500 ml (acznie, co
najmniej 500 ml na osobg),

kanapki dekoracyjne lub rogaliki z nadzieniem (3 sztuki na osobeg, — lacznie, co
najmniej 300 g.) i co najmniej 2 rodzaje ciast (facznie co najmniej 200 g na osobe).

Serwis kawowy II obejmowac¢ bedzie:

a)
b)

©)
d)

napoje gorace: kawe, herbate (facznie, co najmniej 300 ml na osobg),

dodatki do napojow goracych — mleko do kawy, $mietanka do kawy o zawartosci 10 %
thuszezu, cukier, cytryna $wieza, pokrojona w plastry,

woda — gazowana i niegazowana w butelkach nie wigkszych niz 500 ml (lacznie, co
najmniej 500 ml na osobg),

ciastka kruche, (co najmniej 40 g na osobe) lub swieze owoce (co najmniej 150 g na
osobg)

lub zamiast ciastek kruchych i owocow deser (1 rodzaj deseru) wskazany w katalogu
desery,
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e) kanapki dekoracyjne lub rogaliki z nadzieniem (3 sztuki na osobe, — lacznie, co
najmniej 300 g oraz co najmniej 2 rodzaje ciast (lacznie co najmniej 200 g na osobg),
f) koreczki — rdzne rodzaje (3 sztuki na osobe tacznie ok 150 g),
g) tartinki — rézne rodzaje (2 sztuki na osobe tacznie okoto 100 g).

3. Lunch I obejmowac bedzie:

a) zupe: do wyboru 2 rodzaje zup z katalogu Zupy I (co najmniej 250 ml na osobg)

b) danie gtdwne (do wyboru: jeden rodzaj migsa, ryba, danie jarskie, danie maczne) ,oraz
dodatek skrobiowy (do wyboru: ziemniaki, ryz, kasza, makaron etc.). Positek co
najmniej 450-500 g na osobeg, w tym dodatek miesny, rybny lub jarski nie mniej niz 300
g

c) zestaw surowek (lacznie co najmniej 150g na osobg),

d) napdj zimny (facznie, co najmniej 500 ml na osobe).

4. Lunch IT obejmowac bedzie:

a) zupe: do wyboru jeden rodzaj zupy z katalogu zupy I lub II (co najmniej 250 ml na
osobg)

b) danie gléwne 2 rodzaje (do wyboru: jeden rodzaj migsa, ryba, danie
jarskie/wegetarianskie lub danie maczne) oraz dodatek skrobiowy (do wyboru:
ziemniaki, ryz, kasza, makaron etc.); positek co najmniej 450-500 g na osobe, w tym
dodatek miesny, rybny lub jarski/wegetarianski nie mniej niz 300 g.,

c) zestaw surowek (lacznie co najmniej 150g na osobg),

d) przekaski ciepte oraz zimne — tacznie co najmniej 5 rodzajéw, 5 sztuk na osobe (po
jednej sztuce z kazdego rodzaju lgcznie min. 350 g), propozycje beda obejmowaly
potrawy migsne (dwa rodzaje), rybne (dwa rodzaje), jarskie (jeden rodzaj):

— dodatki co najmniej 3 rodzaje, tacznie co najmniej (150 g) na osobe,
— dodatki do przekasek (zurawina, ¢wikla, chrzan, sos tatarski, sos grzybowy itp.),
— sOl, pieprz, przyprawy,

e) napdj zimny (lgcznie, co najmniej 500 ml na osobe),

f) ciasto (co najmniej 200 g na osobe).

5. Lunch III sktada¢ si¢ bedzie z:

a) danie gtéwne — co najmniej 4 rodzaje oraz dwa dodatki skrobiowe (ziemniaki, ryz, kasze
lub makaron); positek co najmniej 450-500 g na osobe, w tym dodatek migsny, rybny lub
jarski nie mniej niz 300 g.; danie gldwne obejmowaé bedzie potrawy miesne (dwa
rodzaje), rybne (jeden rodzaj), jarskie (jeden rodzaj)

b) zupa — co najmniej 2 rodzaje (co najmniej 250 ml na osobg),

c¢) salaty — co najmniej 3 rodzaje (lacznie co najmniej 150g na osobg),

d) sol, pieprz, przyprawy,

e) bufet deserowy: $wieze owoce, (co najmniej 150 g na osobg) i co najmniej 2 rodzaje ciast
(tacznie, co najmniej 200 g na osobg), lub do wyboru deser z katalogu desery (desery o
pojemnosci nie mniejszej niz 150 ml na osobe),

f) woda — gazowana 1 niegazowana w butelkach nie wigkszych niz 500 ml (lacznie, co
najmniej 500 ml na osobg),

g) napoje gorace: kawa, herbata, (acznie, co najmniej 300 ml na osobg),

h) dodatki do napojéw goracych — mleko do kawy, $mietanka do kawy o zawartosci 10 %
thuszezu, cukier, cytryna $wieza, pokrojona w plastry,

6. Bankiet sktadac si¢ bedzie z:
a) przekaski ciepte — co najmniej 5 rodzajow, 5 sztuk na osobe (po jednej sztuce z kazdego
rodzaju tacznie min. 300 g), propozycje beda obejmowaly potrawy migsne (dwa
rodzaje), rybne (jeden rodzaj), jarskie (dwa rodzaje):
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— dodatki co najmniej 3 rodzaje, tacznie co najmniej (150 g) na osobe np. sos, dip

— dodatki do przekasek (zurawina, ¢wikla, chrzan, sos tatarski itp.),

— s0l, pieprz, przyprawy.

b) bufet zimny:

— zakaski - co najmniej 5 rodzajow, 5 sztuk na osobe (po jednej sztuce z kazdego
rodzaju, facznie 300 g), propozycje beda obejmowaly potrawy miesne (dwa rodzaje),
rybne (dwa rodzaje), jarskie (jeden rodzaj),

— salatki - co najmniej 5 rodzajow, 5 porcji na osobe (po jednej porcji z kazdego
rodzaju, po 200 g na osobe),

— bufet deserowy do uzgodnienia z Zamawiajacym: Swieze owoce, (co najmniej 150 g
na osobe) i co najmniej 2 rodzaje ciast (lacznie, co najmniej 200g na osobe) lub
rogaliki z nadzieniem (3 sztuki na osob¢ — lgcznie, co najmniej 150 g) oraz do
wyboru z katalogu desery (desery o pojemnosci nie mniejszej niz 150 ml na osobe).

C) napoje zimne:

— woda — gazowana i niegazowana w butelkach nie wiekszych niz 500 ml (fgcznie, co
najmniej S00 ml na osobg),

— soki — 3 rodzaje sokéw 100% (tacznie, co najmniej 300 ml na osobe).

d) napoje gorace: kawa, herbata, (lacznie, co najmniej 300 ml na osobe),
e) dodatki do napojow goracych — mleko do kawy, Smietanka do kawy o zawartosci 10 %
thuszczu, cukier, cytryna $wieza, pokrojona w plastry.

7. Spotkanie wigilijne obejmowac bedzie:
a) barszcz czerwony czysty 300 ml
b) krokiety z kapusta i grzybami 2 szt. na osobg
c) salatka jarzynowa wigilijna (tradycyjna) 150g na osobe
d) ryba po grecku 120g na osobe (70% dorsz, 30% satatka)
e) pierogi (do wyboru: ruskie, z kapusta i grzybami) 5 sztuk na osobe
f) napoje zimne w proporcji 50%/50%:
— woda — gazowana i niegazowana w butelkach nie wiekszych niz 500 ml (fgcznie, co
najmniej S00 ml na osobg),
— soki — 3 rodzaje sokéw 100% (tacznie, co najmniej 300 ml na osobe).
g) pieczywo ciemne i jasne

Zamawiajacy dopuszcza mozliwos¢ dokonywania zmian w przedstawionym ponizej menu na
etapie realizacji przedmiotu zamoéwienia. Zmiany takie beda mialy charakter incydentalny, a
ich wprowadzenie b¢dzie uprzednio uzgadniane pomi¢dzy Zamawiajacym a Wykonawcg.

Zastgpienie poszczegdlnych pozycji menu innymi jest warunkowane m.in. zaproponowaniem w
miejsce zastgpowanej pozycji positku o podobnej kalorycznosci, podobnych kosztach
przygotowania i marzy wykonawcy.

Zmiana w menu nie bedzie powodowala zmiany ceny jednostkowej poszczegélnych rodzajow
positku dla jednej osoby, okreslonej w ofercie Wykonawcy.

MENU stanowigce podstawe konstrukeji poszczegolnych rodzajow positkow

Napoje

Napoje gorace
1 | Kawa parzona sypana lub rozpuszczalna typu Jacobs lub rownowazne (rodzaj
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kawy — parzona czy rozpuszczalna — wskazana przez Zamawiajacego)

2 Herbata czarna typu ,,Lipton Yellow Label Tea” lub réwnowazne

Dodatki do napojow goracych

3 Mleko do kawy zageszczone, niestodzone, sterylizowane 7,5% typu
.Spdtdzielnia Mleczarska Gostyn” lub rOwnowazne

4 Smietanka do kawy, porcjowana UHT, o zawartosci 10 % tluszczu lub
rébwnowazna

5 Cukier trzcinowy

6 Cytryna w plasterkach

Woda

7 Woda mineralna niegazowana w butelkach 0,5 1 typu ,,Naleczowianka”,
,,Cisowianka” lub rdwnowazna

2 Woda mineralna gazowana w butelkach 0,5 1 typu ,Naleczowianka”,
,,Cisowianka” lub rdwnowazna

Bufet deserowy

Ciasta

9 Ciasto krojone, np. sernik, szarlotka, rogaliki z nadzieniem, makowiec, ciasto
orzechowe

10 Ciasteczka bankietowe w bibutkach

Desery

11 | Panna cotta, budyf z owocami, tiramisu lub inne podawane w pucharkach

Ciastka kruche
Ciastka z kawatkami czekolady i orzechami laskowymi z maki pszennej i

12 czekolady mlecznej; powyzsze parametry spelnia np. ,,Pieguski” lub
rOwnowazne
Biszkopty z galaretka, oblewane czekolada; zawarto$¢ galaretki min. 53%,

13 syrop glukozowo-fruktozowy, cukier, czekolada min. 15% maka pszenna,
jaja, skrobia ziemniaczana. olej rzepakowy, powyzsze parametry spelnia np.
LDelicje szampanskie” lub réwnowazne

Owoce

14 Np.: jabtka, winogrona, mandarynki, banany, melon, ananas, owoce
sezonowe.

Zupy

Zupy 1

15 Rosét z makaronem

16 Barszcz czerwony z pasztecikiem

17 Barszcz czerwony z uszkami lub kotdunami

18 Krem z bialych warzyw

19 Chtodnik litewski z jajkiem

20 Zupa krem z pomidoréw z mozarellg

21 Zupa krem grzybowa

22 Krupnik

23 Barszcz biaty

24 Ogérkowa

Zupy 11

25 Zupa gulaszowa

26 Flaki

27 Zurek z kielbasa i jajkiem

Dania gléwne
28 | Gulasz wolowy z warzywami
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29 Filet drobiowy w sosie grzybowym
30 Sakwa z kurczaka faszerowana warzywami
31 }.osos$ z grilla (danie rybne)
32 Filet z dorsza smazony (danie rybne)
33 Schab po staropolsku
34 Zrazy wolowe w sosie pieczeniowym
35 Poledwiczki wieprzowe z owocem
36 Pierogi ruskie z cebulka (danie wegetarianskie)
37 Pierogi z kasza i serem w sosie pieczarkowym (danie wegetarianskie)
38 Pierogi z kapusta i grzybami (danie wegetarianskie)
39 Pierogi z miesem
40 Makaron w sosie pomidorowym z warzywami, bazylig i tartym parmezanem
(danie wegetarianskie)
41 Baklazan faszerowany (danie wegetarianskie)
42 Filet z mintaja lub morszczuka (danie rybne)
43 Kotlet schabowy
44 Roladki z kurczaka faszerowane szpinakiem w sosie serowym
45 Pulpeciki miesne w sosie serowym/pieczarkowym/pomidorowym
46 Konfitowana noga z kaczki z jablkami
47 Kotleciki z cukinii z sosem tzatziki (danie wegetarianskie)
48 Kotleciki z ciecierzycy z sosem pomidorowym (danie wegetarianskie)
49 Leczo sezonowe
50 Weganskie gotabki z soczewica i grzybami (danie wegetarianskie)
51 Tofu z warzywami w sosie sojowym (danie wegetarianskie)
52 Gulasz z boczniakami i suszonymi pomidorami (danie wegetarianskie)
Dodatki
Dodatki do dan gléwnych
53 Ziemniaki gotowane
54 Ziemniaki pieczone (talarki, czastki itp.)
55 Purée ziemniaczane
56 Frytki
57 Kasza
58 Makaron
59 Kluski slaskie
60 Ryz
61 Pieczywo jasne/ ciemne
62 Grzanki do zup kremowych
Warzywa na cieplo
63 Warzywa blanszowane (kalafior, marchewka, brokuty)
64 Marchewka z groszkiem
65 Kapusta zasmazana
66 Kapusta czerwona na goraco
67 Buraczki na ciepto
68 Zestaw warzyw grillowanych
Salaty
69 Satata vinegrette
70 Zestaw surdwek warzywnych
71 Suréwka z bialej kapusty
72 Suréwka z marchwi i selera
Przekaski cieple
73 | Eskalopki cielece w ciemnym sosie pieczeniowym
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74 Zraziki drobiowe po staropolsku w sosie serowym

75 Medaliony z poledwiczki wieprzowej pod sosem $mietankowo-kurkowym

76 Roladki z sandacza z cukinig i sosem szafranowym

77 Slimaczki z ciasta francuskiego ze szpinakiem i feta 2 szt./os

78 Panierowane pieczarki z serem mozzarella

79 Fileciki z kurczaka w panierce stonecznikowo migdatowej z dipem ziotowym

80 Kompozycja warzyw pod beszamelem

81 Krokiet z miesem 2 szt./os

82 Krokiet z kapusta i grzybami 2 szt./os

Bufet zimny

Przekaski zimne

83 Rolada z kurczaka nadziewana suszonymi pomidorami/szpinakiem i feta

84 Schab staropolski ze sliwka

85 Szparagi w szynce

86 Sledz z sosem tatarskim

87 Miruna w warzywach (na sposéb grecki)

88 Koreczki z pieczonym tososiem

89 Koreczki z suszonych pomidorow i fety

90 Ruloniki z tortilli/ciasta  szpinakowego z lososiem 1 serkiem
chrzanowym/ziotowym

91 Rozki z szynki z pasta jajeczno-serowa

92 Ruloniki z wedzonego tososia z twarozkiem ziotowym

93 L.odeczki z cykorii z gorgonzola, winogronem i orzechami

94 Jajka faszerowane pieczarkami lub szynka lub lososiem

95 Pasztet z dziczyzny z zurawing

96 Figi z szynkg i serem plesniowym

Salatki

97 Satatka grecka z feta i oliwkami

98 Satatka brokutowa

99 Satatka z siekang piersia kurczaka i chrupiacymi warzywami

100 Satatka ogorkowa z sosem $mietanowo-jogurtowym

101 Satatka z tunczyka

102 Salgtka z kurczakiem wedzonym, ananasem i kukurydza w sosie jogurtowo-
majonezowym

103 Satatka z ryzem, kurczakiem i warzywami

Koreczki

104 Kabanos, ser z6tty, oliwki

105 Oliwka, feta, pomidor koktajlowy

106 Szynka, papryka, ser zolty

Tartinki

107 Tartinki (z ciasta potfrancuskiego z dodatkiem roznych rodzajow: wedlina,
ser, warzywa)

Kanapki dekoracyjne

108 Kanapki z chleba pszennego lub razowego z lososiem wedzonym i koperkiem

109 Kanapki z chleba pszennego lub razowego z serem z6ttym i oliwkami

110 Kanapki z chleba pszennego lub razowego z serem typu camembert

111 Kanapki z chleba pszennego lub razowego z salami i marynatami

112 Kanapki z chleba pszennego lub razowego z szynka lub poledwica

113 Kanapki z chleba pszennego lub razowego
z twarozkiem i rzodkiewka/kietkami
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Zamawiajacy dokonujgc opisu poszezegdlnych produktéw przyktadowo wskazal nazwe handlowa
(nazwe producenta, typ produktu), tym samym wskazal minimalny dopuszczalny standard
jakosciowy produktow. W tym zakresie Zamawiajacy dopuszcza mozliwos¢ skladania ofert
réwnowaznych tj. obejmujacych towary innych producentéw, o innej nazwie handlowej, ktore
posiadajg nie gorsze cechy jakosciowe od produktow wskazanych przez Zamawiajacego.

2. SZCZEGOLOWY OPIS SPOSOBU REALIZACJI PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA:

1. W ramach realizacji niniejszej umowy Wykonawca zobowigzuje si¢ do:

1) przygotowania positkow oraz ich dowozu i podawania w terminach wskazanych przez
Zamawiajacego w miejscach, w ktorych ustugi te maja by¢ $§wiadczone,

2) s$wiadczenia ushug cateringowych wylacznie przy uzyciu produktow spetniajagcych normy
jakosci produktéw spozywcezych,

3) przestrzegania przepisow prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania
artykuldéw spozywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci 1 zywienia (Dz.U. 2023 poz. 1448 ze zm.),

4) przygotowania ustawienia sali w sposob uzgodniony z Zamawiajacym najp6zniej 30 min.
przed ustalonym z Zamawiajacym terminem realizacji zamawianych ushug,

5) ustawienie sali powinno by¢ dostosowane takze dla osob niepetnosprawnych —
kazdorazowo Zamawiajacy bedzie informowal Wykonawce o uczestnictwie 0sob
niepetnosprawnych;

6) dostarczania positkow na miejsce wskazane przez Zamawiajacego najpdzniej 30 min.
przed ustalonym z Zamawiajacym terminem podania positkow, chyba ze Zamawiajacy
ustali inaczej,

7) dostarczenia wyposazenia niezbednego do obstugi cateringowej wraz z odpowiednim
zapasem (tzn. obruséw, serwetek papierowych 1 materiatowych, serwetnikdw,
wykataczek, zastawy stolowej 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, stoldéw cateringowych i
koktajlowych, podgrzewaczy do dan cieptych, ekspresu do kawy, podgrzewaczy i
warnikow, dyspenseréw do napojoéw, termosow itp.);

8) estetycznego podawania positkdw,

9) zapewnienia stotow niezbednych do wystawiania i wydawania potraw,

10) zapewnienia odpowiedniej ilosci stoldéw do konsumpcji wraz z krzestami - dotyczy
konsumpcji zasiadanej — zgodnie z zamdwieniem. Wykonawca zobowigzany jest do
zapewnienia stotow bankietowych/koktajlowych - w przypadku konsumpcji na stojaco.
Zamawiajacy kazdorazowo poinformuje wykonawce o charakterze i sposobie organizacji
prowadzonej uroczystosci. Koszt dostarczenia stoléw i krzesel spoczywa na Wykonawcy;

11)zebrania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych najpozniej 30 min. po zakonczeniu
spotkania, chyba, ze Zamawiajacy ustali inaczej,

12) usuwania i utylizacji odpadéw powstalych w zwiazku ze $wiadczeniem ustug, zgodnie z
obowiazujacymi w tym zakresie przepisami prawa;

13) zapakowania do jednorazowych pojemnikow nieskonsumowanych i nienapoczetych
potraw i przekazanie ich Zamawiajgcemu na jego zyczenie,

14) zapewnienia i pokrycia kosztow transportu przedmiotu zamdwienia,

15) zapewnienia ciagtej obslugi kelnerskiej w czasie trwania ustugi cateringowej polegajacej
na biezacym, w miar¢ zuzycia uzupelnianiu produktow — kawy, herbaty, wody, ciastek,
kanapek oraz sprzataniu w trakcie cateringu i dbanie o estetyke podawanych positkow
oraz miejsca wydawania positkow. W przypadku konsumpcji zasiadanej do obstugi
kelnerskiej nalezy rowniez podanie positkoéw do stotu, oraz uprzatniecie brudnych nakry¢
— chyba ze strony umdwig si¢ inaczej.

16) zapewnienia zgodnosci positkow z aktualnymi normami Zzywieniowymi Instytutu
Zywnosci i Zywienia,
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17) zapewnienia na zgdanie Zamawiajacego odpowiednich positkow dla 0sob ze specjalnymi
potrzebami zywieniowymi (dieta bezglutenowa, wegetarianska, weganska itp.) zgodnych
ze wskazanymi w niniejszym SWZ odpowiednimi wymogami i gramaturami dla diety
podstawowej,

18) przedstawienia na zyczenie Zamawiajacego listy alergendw wszystkich dan w OPZ

19) Zamawiajacy ma obowigzek posiadania listy alergenow serwowanych dan i okazania jej
uczestnikom na ich specjalne zyczenie w czasie cateringu

20) Zamawiajacy moze wyda¢ specjalng dyspozycje uzycia jednorazowych naczyn
ekologicznych (talerze, kubeczki, sztuéce itp.). W kazdym przypadku uzycie
jednorazowych naczyn musi by¢ uzgadniane z Zamawiajacym.

2.  Wykonawca gwarantuje, ze ushugi cateringowe beda $wiadczone na najwyzszym
poziomie, zgodnie z postanowieniami umowy i obowigzujacymi w tym zakresie przepisami
prawa m.in.;

1) produkty przetworzone takie jak kawa, herbata, ciastka, soki, woda, cukier, mleko itp.
beda posiadaly okres przydatnosci do spozycia nie krétszy niz 3 miesigce przed
terminem podania w ramach $wiadczonych przez Wykonawce ustug cateringowych,

2) przygotowywania potraw z surowcdw wysokiej jakosci, $wiezych, naturalnych, mato
przetworzonych, z ograniczong iloscig substancji konserwujacych, zageszczajacych,
barwigcych lub sztucznie aromatyzowanych;

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

4) ryby podawane w zestawach beda swieze i pozbawione osci - filetowane,

5) dania i napoje gorace powinny posiada¢ odpowiednig temperature w momencie podania,
owoce powinny by¢ czyste i dojrzale,

6) potrawy gotowane winny by¢ przyrzadzone w dniu, w ktérym beda swiadczone ushugi
cateringowe.

7) zastawa bedzie czysta, kompletna, nieuszkodzona (niewyszczerbiona itp.), niezuzyta i z
jednego rodzaju a takze zgodna z obowigzujacymi przepisami sanitarnymi.

8) podawania cieplych soséw do potraw w odpowiedniej temperaturze (zaleca si¢
podawanie ich nie wczesniej niz 10-15 przed faktycznym rozpoczegciem cateringu aby
utrzymacé temperature)

3. Wykonawca zapewni estetyczng aranzacje stoldw zgodnie z przyjetymi standardami i
ustaleniami poczynionymi z Zamawiajacym z wykorzystaniem ozdobnych przewieszek
zywych kwiatow, §wiecznikow itp.

4. Wykonawca w ramach wykonywania przedmiotu niniejszej umowy jest zobowigzany
przestrzega¢ zasad dobrej praktyki higienicznej, zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o
bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (Dz. U. z 2023 r. poz. 1448 ze zm.)

5. Wykonawca zobowigzany jest do stosowania si¢ do wszelkich uwag 1 zalecen Zamawiajacego
w zakresie kwestii technicznych 1 organizacyjnych.

6. Wykonawca zapewni obstuge cateringowa przez osoby posiadajace okreslone przepisami
ustawy o chorobach zakaznych i1 zakazeniach, orzeczenie lekarskie dla celow 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. 2023 poz. 1284 ze zm.).

7. Osoby wykonujace obstuge cateringowa (kelnerzy, obstuga) podczas realizacji ustug beda
posiadali jednolity, schludny i czysty ubior.

8. Wykonawca zobowigzany jest w ramach realizacji ustug cateringowych do dbania o czystos¢
elementow wystawionych na stotach.

9. dla uroczystosci do 30 oséb zamdwienie nalezy sktadaé w terminie nie krotszym niz 3 dni
robocze przed dniem wykonania ustugi. Dla uroczystosci powyzej 30 0s6b — w terminie nie
krétszym niz 5 dni robocze przed dniem wykonania ushugi.

Zamawiajacy wymaga zatrudnienia przez wykonawce lub podwykonawce na podstawie umowy o
prace osob wykonujacych czynnosci w zakresie realizacji zamdwienia, noszace znamiona stosunku
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pracy w rozumieniu art. 22 § 1 ustawy z dnia 26 czerwca 1974 r. — Kodeks pracy (Dz. U. z 2023 r.

poz. 1465)- Przez nawigzanie stosunku pracy pracownik zobowigzuje si¢ do wykonywania pracy
okreslonego rodzaju na rzecz pracodawcy i pod jego kierownictwem oraz w miejscu i czasie
wyznaczonym przez pracodawce, a pracodawca - do zatrudniania pracownika za wynagrodzeniem
(w szczegolnosci: kelner)

Procedura weryfikacji zastosowania postanowien niniejszego ustepu zostata okreslona we wzorze
umowy.
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