Zalgcznik nr 1 do SWZ

»Szczegolowy Opis przedmiotu zamowienia”

,Swiadczenie ustug cateringowych w siedzibie Muzeum II Wojny Swiatowej
w Gdansku (pl. Bartoszewskiego 1)”.

Przedmiotem zamoéwienia jest §wiadczenie ustug cateringowych na potrzeby wystaw/matych
konferencji/szkolen itp. organizowanych przez Muzeum II Wojny Swiatowej
w Gdansku na rok 2024.

Przedmiot zamoOwienia bedzie realizowany sukcesywnie,
na podstawie zlecen Zamawiajacego, W terminach wskazanych przez Zamawiajacego,
w  siedzibie  Muzeum II  Wojny  Swiatowej w  Gdansku przy

pl. Wiadystawa Bartoszewskiego 1 w Gdansku. Wykonawca bedzie realizowat ushuge
cateringowa zgodnie ze zglaszanym kazdorazowo (z odpowiednim wyprzedzeniem)
zapotrzebowaniem Zamawiajacego.

Zamowienie obejmuje:

- przygotowanie, dostarczenie, wydanie positkow we wskazanym przez Zamawiajacego
miejscu, zgodnie z wybranym i zamowionym zestawem, na podstawie oferty cenowej
Wykonawcy, a nastgpnie wywiezienie odpaddéw i nieczystosci zwigzanych z wykonaniem
ushugi cateringowe;.

W ciagu jednego dnia moze si¢ odbywac rownolegle kilka spotkan, co moze wigzaé si¢ z
realizacjag dwoch lub kilku cateringdw W trakcie realizacji zamdwienia Wykonawca ma
obowigzek konsultacji z wyznaczonym kazdorazowo pracownikiem Zamawiajgcego.

Zamawiajacy nie przewiduje mozliwosci korzystania z zaplecza kuchennego i kuchni.
Wykonawca powinien zapewni¢ transport cieptych positkow do siedziby Muzeum II Wojny
Swiatowej w Gdansku pod adresem pl. Bartoszewskiego 1 do wskazanego pomieszczenia,
wyposazonego w wiaczniki do pradu, os$wietlenie, wind¢. Pomieszczenie w czesci
przeznaczonej na ustugi cateringowe obejmuje powierzchni¢ 1.000 metréw kwadratowych.

Do zapewnienia zachowania warto$ci odzywczych, smakowych i1 wilasciwej temperatury
positkdw niezbedne jest zapewnienie bemaroéw, podgrzewaczy, termosow itp. dla kazdego
z organizowanych przedsiewzig¢ (przedsiewzigcia moga naktadaé si¢ w czasie).

Planowana forma cateringu — w formie bufetowej (szwedzki stét ) zamawiane wedtug
zestawow zgodnych z oferta ztozong przez Wykonawce. Na zamoéwienie skladaja sie
nastepujace zestawy positkéw w szacunkowej ilosci (na rok 2024):

1) Zestaw $niadaniowy —okolo 732 zestawow

2) Zestaw obiadowy- okolo 1532 zestawow

3) Zestaw przerwa kawowa | -okolo 1200 zestawéw

4) Zestaw przerwa kawowa I1- okolo 1200 zestawow

5) Zestaw przerwa kawowa calodzienna — 705 zestawow
6) Zestaw kolacja- okolo 675 zestawow

Minimalna warto$¢ ustug wyniesie nie mniej niz 80 % szacunkowe;j ilo$ci zestawow.
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Ustugodawca powinien zapewni¢ W ramach poszczegolnych zestawow positkow nastepujgce
menu lub rownowazne:

Zestaw sSniadaniowy: e zestaw serow (30g), e zestaw wedlin (30g), e zestaw cieptych dan typu:
Jjajecznica (z dwdch jaj), parowki(2 szt./os), nalesniki (2 szt./os), e warzywa sezonowe(100 g),
e pieczywo 3 rodzaje, e masto (15g), e kawa czarna, mleko, e herbata z cytryng;

Zestaw obiadowy: 2 zupy do wyboru (300ml/os) e 2 dania migsne, 1 danie rybne, 1 danie jarskie
do wyboru (200g/0s) e 2 rodzaje pierogow do wyboru (5sztl0s) e 2 rodzaje suréwek do wyboru
(100g/os) e dodatki typu ziemniaki, frytki, pieczywo itp. (150g/0s) e kawa (bez ograniczen),
herbata (bez ograniczen), woda gazowana/niegazowana (lgcznie 500ml/os), soki owocowe
100% (250ml/os) e ciasta ,,domowe” (400g/0s) ® owoce cate i filetowane (150g/0s);

Zestaw przerwa kawowa |: kawa (bez ograniczen), herbata (bez ograniczen), woda
gazowana/niegazowana (lgcznie 500ml/os), soki owocowe 100% (250ml/os), ciasta ,,domowe”
(200g/0s), pieczywo rozne rodzaje, 3 rodzaje zimnych przekgsek do wyboru z: kanapki typu
kajzerka, butka wroctawska (2szt/os), satatki (250g/o0s), tartinki (4szt/os), koreczki (10szt/os),
deska serow (50g/os), deska wedlin (50g/os).

Zestaw przerwa kawowa Il: kawa (bez ograniczen), herbata (bez ograniczen), woda

gazowana/niegazowana (lgcznie 500ml/os), soki owocowe 100% (250ml/os), ciasta ,,domowe”
(400g/0s)

Zestaw przerwa kawowa calodzienna: kawa (bez ograniczen), herbata (bez ograniczen), woda
gazowana/niegazowana (lgcznie 500ml/os), soki owocowe 100% (250ml/os), ciasta ,,domowe”
(200g/0s), pieczywo rozne rodzaje, 3 rodzaje zimnych przekgsek do wyboru z: kanapki typu
kajzerka, butka wroctawska (2szt/os), satatki (250g/0s), tartinki (4szt/os), koreczki (10szt/os),
deska serow (50g/0s), deska wedlin (50g/0s).

Zestaw kolacja: skfadajgcy si¢ z cieplych zestawoéw migsnych i wegetarianskich, 3 rodzaje
zimnych przekgsek do wyboru z: kanapki typu kajzerka, butka wroctawska (2szt/os), satatki
(2509/0s), tartinki (4szt/os), koreczki (10szt/0s), deska serow (50g/0s), deska wedlin (50g/0s),
kawa (bez ograniczen), herbata (bez ograniczen), woda gazowana/niegazowana (fgcznie
500ml/os), soki owocowe 100% (250ml/os) e ciasta ,,domowe” (400g/os) e owoce cale i
filetowane (1509/0s);

W przypadku podawania kawy i herbaty podczas spotkan wymagane jest zapewnienie przez
Wykonawce zgodnie, z Zadaniem Zamawiajacego, ekspreséw ci$nieniowych, warnikow wraz
z odpowiednim poziomem goracej wody w ilosciach odpowiednich do liczby uczestnikow
spotkania. Wykonawca odpowiada za sprawno$¢ dostarczonych urzadzen oraz bezpieczenstwo
ich uzytkowania.

Wykonawca dostarczy soki owocowe w 1,51 dzbankach w ilo$ci adekwatnej do ilosci osob
na spotkaniu.

Wykonawca zapewni stoty koktajlowe oraz stoty pod bufety w ilosci dopasowanej do liczby
uczestnikow poszczegolnych wydarzen chyba, ze Zamawiajacy postanowi zrezygnowac
ze stotow, o czym powiadomi Wykonawce w zapotrzebowaniu.

W przypadku wydarzen z udziatem delegacji zagranicznych Wykonawca zapewnieni
informacje o nazwie potrawy w jezyku polskim i angielskim poprzez umieszczenie jej na stole,
na ktorym bedg podawane positki, o czym Zamawiajagcy powiadomi Wykonawce
w zapotrzebowaniu.
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Wykonawca powinien zapewni¢, niezbedng ilos¢ sztuécow (ndz, widelec, tyzke, tyzeczke,
talerze (glebokie i plaskie), kubki, filizanki, lampki do wina, serwetki) w ilo$ci odpowiednie;j
do liczby uczestnikow spotkania. Wykonawca zapewni $wiadczenie ustugi cateringowej
na zastawie ceramicznej lub porcelanowej z uzyciem sztu¢céw platerowanych, serwetek
papierowych i materiatowych, obrusow materialowych, chyba ze Zamawiajacy zleci inacze;j.
Tkaniny stotowe powinny by¢ w kolorze ecru lub biatym, uktadane w sposob prosty, naciagi
na stoty w kolorze czarnym lub innym uzgodnionym z Zamawiajgcym.

Wykonawca zobowigzany bgdzie do dostarczenia i przygotowania przedmiotu zamoéwienia,
zgodnie ze zleceniem, we wskazane przez Zamawiajgcego miejsce (na terenie Gdanska,
siedziba Muzeum II Wojny Swiatowej w Gdansku, pl. Bartoszewskiego 1), co najmniej na
30 minut przed rozpoczeciem spotkania.

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepisow prawnych w zakresie
przechowywania i1 przygotowania artykutoéw spozywczych m.in. Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006
r. 0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. z 2023 r. poz. 1448). jak rowniez §wiadczenia
ustugi wyltacznie przy uzyciu produktéw spekniajacych normy jakosci produktow
spozywczych.

Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ transport zywnosci w odpowiednich pojemnikach,
odpowiednio przystosowanych, zgodnie z obowigzujagcym prawem, Srodkiem transportu
przystosowanym do przewozu zywnosci. Wykonawca zobowigzuje si¢ do transportu sprzetu
i innych artykutéw w pojemnikach wielokrotnego uzytku.

Wykonawca zobowigzany jest do wykonania przedmiotu zamoéwienia, w szczegdlnosci
do podania potraw oraz zapewnienia obstugi kelnerskiej, zgodnie z wymogami sanitarno-
epidemiologicznymi dotyczacymi zywnosci 1 Zywienia zbiorowego.

Wykonawca gwarantuje, ze wszystkie osoby przygotowujgce positki 1 zapewniajace
bezposrednia obstuge kelnerska, posiadaja aktualne badania lekarskie m.in. sanitarno-
epidemiologiczne i szkolenia bhp. Wykonawca zapewni profesjonalng obstuge kelnerska
kazdorazowo przez caly czas trwania spotkania, a na spotkaniach z udzialem goS$ci
zagranicznych, co najmniej potowa z kelnerow powinna zna¢ jezyk angielski na poziomie
umozliwiajagcym swobodng komunikacje z gosémi w zakresie wykonywanych obowigzkow
kelnerskich. Obstuga kelnerska powinna by¢ ubrana w jednolite stroje.

Wykonawca ponosi pelng odpowiedzialno$¢ prawna i1 finansowa w przypadku kontroli potraw
serwowanych przez Wykonawce, zwigzang z kontrolg Powiatowej Stacji Sanitarno-
Epidemiologicznej. Wykonawca bedzie zobowigzany przechowywac probki poszczegdlnych
potraw zgodnie z art. 72 Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia (t.j. Dz. U. z 2023 r. poz. 1448) oraz aktami wykonawczymi do tej ustawy. Wykonawca
poniesie wszelkie koszty finansowe zwigzane z przygotowaniem positkOw stanowigcych
probki dla Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej. Obowigzkiem Wykonawcy bedzie
przechowywanie probek potraw ze wszystkich wykonanych 1 dostarczonych w ramach
wykonania przedmiotu Zamdwienia potraw, przez okres 72 h (siedemdziesieciu dwdch godzin)
od momentu ich wytworzenia z oznaczeniem daty, godziny, zawartosci probki opatrzonej
podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie probek.

Wykonawca zobowigzuje si¢ do zapewnienia koszy na §mieci w przestrzeni cateringowej oraz
zagospodarowania odpadéw powstatych w  wyniku realizacji umowy, zgodnie
z obowigzujacymi w tym zakresie przepisami.



Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zamawiajacy wymaga, by ustuga zostata zrealizowana profesjonalnie i na wysokim poziomie,
a serwowane jedzenie byto dostosowane do formuly wydarzenia i przygotowane z produktow
wysokiej jakosci. Wykonawca ma obowigzek doprowadzenia miejsca $wiadczenia ustugi
do stanu sprzed rozpoczecia jej Swiadczenia (odbidr naczyn, sztuécow i odpadkow w ciggu 30
min od zakonczenia spotkania).



