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SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamowienia jest swiadczenie ustugi przygotowania oraz organizacji cateringu dla
uczestnikow spotkania ,,Working group”, finansowanej z Norweskiego Mechanizmu Finanso-
wego 2014-2021 w ramach projektu pn. ,,Pilotazowe kompleksy penitencjarne”, modut nr 2 pn.
»Modernizacja systemu szkolenia kadry Stuzby Wieziennej” nr sprawy 1/NMF/zpp/23.

W ramach ustugi wykonawca zapewni wyzywienie dla uczestnikow spotkania we wskazanym przez Za-
mawiajgcego miejscu, kidére odbedzie sie w sali szkoleniowej w Szkole Wyzszej Wymiaru Sprawiedli-
wosci — Hotel Belwederski ul. Belwederska 44c w Warszawie

I. Liczba uczestnikéw

1. Ustuga bedzie realizowana w ramach spotkania dla tagcznie ok. 35 oséb.

2. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zmniejszenia lub zwiekszenia liczby uczestnikéw spotkania
0 max. 5 osob oraz zmiany terminu lub odwotania dostarczenia positkéw przez Wykonawce w kon-
kretnym dniu/dniach, o czym poinformuje Wykonawce najp6zniej na 5 dni przed dniem, co do kto-
rego rezygnuje z dostawy positkow, gdy ulegng zmianie potrzeby Zamawiajgcego,

Il. Termin wykonania zaméwienia:
1. Terminy $wiadczenia ustugi: w terminie 04.07.2023 — 05.07.2023 r.

Ill. Zakres realizacji ustugi.

1. Swiadczenie ustug zywienia powinno odbywaé sie zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia, uroz-
maiconych, z petnowartosciowych swiezych produktéw z waznymi terminami przydatnosci do spo-
zycia. Ustuga musi uwzglednia¢ zapewnienie wyzywienia dla diety ogdlnej oraz diety wegetarian-
skiej.

2. W ramach ustugi wykonawca zapewni : serwis kawowy wraz z przekgskami, obiad, zgodnie z wy-
maganiami okreslonymi ponizej. Obiad bedzie odbywat sie w formie bufetowe;j.

a) Ustugi cateringowe — obiad.
Obiad powinien zosta¢ zapewniony dla ok 35 os6b w wyznaczonym terminie w trakcie trwania pla-
nowanej przerwy w godzinach 12:30 — 13:30 we wtorek oraz srode. Obiad bedzie zorganizowany
na wydzielonej powierzchni znajdujgcej sie poblizu sali szkoleniowej. Doktadne godziny oraz liczba
os6b objetych ustugg zostang uzgodnione miedzy Zamawiajgcym a Wykonawcg najpézniej na 5
dni przed spotkaniem.
Menu obiadowe musi zawierac:
1) Przystawka — 3 rodzaje do wyboru (min. 150 gr./os);
2) 2rodzaje zup do wyboru (w tym 1 wegetarianska, tgcznie co najmniej 0,4 | na osobe);
3) 3 réznych gorgcych dan gtdéwnych do wyboru (w tym: 2 miesne, 1 wegetarianskie, tgcznie
co najmniej 150 g na osobe);
4) 2 dodatkéw warzywnych (tgcznie co najmniej 100 g na osobe);
5) 2 dodatkdéw skrobiowych (tgcznie co najmniej 100 g na osobe);
6) min. 2 réznych deseréw (fgcznie co najmniej 200 g na osobe);
7) Napoje: woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach o poj. 500 ml, 2 rodzaje
sokéw do wyboru, (hapoje bez limitu);

b) Ustugi cateringowe — serwis kawowy wraz z przekaskami.

Wykonawca zapewni serwis kawowy dla uczestnikéw szkolen w dniach: we wtorek oraz srode w
godzinach 9:00 — 17:00, ktéry bedzie na biezgco uzupetniany. Serwis kawowy bedzie zorganizo-
wany na wydzielonej powierzchni znajdujacej sie poblizu sali szkoleniowe;.

Projekt wspéffinansowany ze srodkéw Norweskiego Mechanizmu Finansowego 2014-2021,
w ramach Projektu pn.”Pilotazowe kompleksy penitencjarne”



N— SWWS

F Szkola Wyzsza
Norway Wymiaru Sprawiedliwosci
grants

Doktadne godziny oraz liczba 0séb objetych ustugg zostang uzgodnione miedzy Zamawiajgcym a
Wykonawcg najpdzniej na 5 dni przed spotkaniem.
W ramach serwisu kawowego Wykonawca zapewni:
1) Kawa z ekspresu — bez limitu;
2) Herbata (czarna, owocowa, zielona, typu Earl Grey), mleko, cukier, cytryny — bez limitu;
3) Woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach o poj. 500 ml - bez limitu,
4) Soki owocowe (np. jabtko, pomarancza), 100% soku owocowego, 0,25 | na osobe;
5) Kruche ciastka (co najmniej 100 g/os);
6) Ciasta—dwa rodzaje (co najmniej 100 g/os);
7) Owoce — rézne rodzaje (co najmniej 100 g/os);
8) finger foods, stone przekaski (co najmniej 200 g/os.);

IV. Elementy ustugi cateringowej:
1. Niezbedne elementy ustugi cateringowej:

a) przygotowanie bufetéw przykrytych jednolitymi obrusami,

b) zapewnienie stotdéw oraz krzeset w liczbie dopasowanej do liczby uczestnikow,

Cc) zapewnienie zastawy, sztuccow, szkta, naczynia i sztu¢ce dostosowane do liczby uczestnikow.
Zamawiajgcy nie dopuszcza stosowania naczyn i sztu¢cow jednorazowych oraz wykonanych z
plastiku lub innych tworzyw sztucznych,

d) schiodzenie napojéw i sokow,

€) zapewnienie baréw cateringowych,

f) zapewnienie serwetek stotowych,

g) wykonawca zapewni sprawng obstuge kelnerskg catego cateringu poprzez:

— zapewnienie niezbednej liczy osdb do sprawnej obstugi uczestnikow spotkania.

— stosowny ubidr obstugi podczas swiadczenia ustugi.

— w trakcie trwania cateringu obstuga sprawnie, na biezgco zbiera zuzyte naczynia zaréwno
bezposrednio od uczestnikdw szkolenia jak i ze stotow, dbajgc o estetyczny wyglad stotow,
uzupetniajgc wg potrzeb brakujgce naczynia oraz potrawy.

- Wykonawca po zakonczonym spotkaniu sprzgta miejsce organizacji cateringu pozostawia-
jac pomieszczenia w stanie zgodnym z zastanym przed rozpoczeciem przygotowania ca-
teringu.

- Wykonawca odpowiada za usuwanie i utylizacje odpadow i $mieci.

2. W zakresie wyzywienia Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia:

a) terminowego przygotowania positkow, zgodnie z agendg spotkania,

b) zapewnienia wyzywienia dla wszystkich uczestnikow szkolenia, gwarantujgcych kazdemu
uczestnikowi wybor,

c) zapewnienia obstugi dostosowanej do liczby uczestnikéw szkolenia,

d) oznakowania dan serwowanych podczas obiadu poprzez zamieszczenie przy kazdym daniu
karteczki z nazwami produktu/potrawy;

e) zachowania zasad higieny i obowigzujgcych przepiséw sanitarnych przy przygotowywaniu po-
sitkow,

f) przygotowywania positkdw zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia, urozmaiconych, z pet-
nowartosciowych swiezych produktéw z waznymi terminami przydatnosci do spozycia,

Szacowana liczba positkow

l.p. Grupa Liczba oséb Termin ;ea_hzacu Obiad Serwis ka-
ustugi wowy
1. | Spotkanie 35 04.07.2023-05.07.2023 70 70
Razem 70 70
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