Zatacznik nr 1 do SWZ

Opis przedmiotu zamoéwienia (OPZ)

Przedmiotem zamdwienia jest sukcesywne Swiadczenie ustug cateringowych na potrzeby
Pomorskiego Osrodka Doradztwa Rolniczego w Lubaniu w ramach wydarzen organizowanych
w 2023 roku, takich jak szkolenia, konferencje, targi itp.

1. Miejsce: Pomorski Osrodek Doradztwa Rolniczego w Lubaniu
2. Termin realizacji: do 31.12.2023r.

3. Forma zamodwienia: ustuga cateringowa

4. Swiadczenie ustugi przez Wykonawce obejmowac bedzie:

e ustuge cateringowg z dowozem na wskazane miejsce cateringu wraz z zastawg
i sprzetem niezbednym do wydawania;

e przygotowanie stotéw;
e obstuge kelnerska:
e sprzatniecie miejsca cateringu.

5. Catering przygotowany bedzie wytgcznie przy uzyciu produktdw spetniajgcych normy
jakosci produktow spozywczych, a takze z przestrzeganiem przepisow prawnych w
zakresie przechowywania i przygotowywania artykutéw spozywczych. Wymagania w
zakresie zywnosci obejmujg w szczegdlnosci:

e potrawy przygotowane ze swiezych produktow;

e potrawy powinny by¢ odpowiednio zapakowane na czas przewozu tj. w
pojemniki, ktore zabezpieczg ich trwatosé, swiezos¢ oraz wyglad;

e potrawy powinny by¢ przechowywane w odpowiedniej temperaturze
(zwtaszcza ciasta z kremami, przekaski zawierajgce mieso, rybe oraz owoce).

Opis produktow (menu) oraz ilos$¢ porcji okreslone zostaty w Formularzu Cenowym.

6. Zastawa, naczynia, wystroj stotu:
e Wykonawca przygotuje stoty w sposéb uzgodniony z Zamawiajgcym;

e 3nieznobiate obrusy, serwetki (papierowe, jednorazowe, w jednolitym
kolorze, skomponowane z kolorystyka stotu);

e zastawa do napojow: dzbanki szklane do napojéw zimnych, szklanki do
napojow zimnych, ilos¢ odpowiednio do liczby gosci;

e narzedzia do naktadania przekasek, ciast, babeczek itp. (fopatka, szczypce);



e Wykonawca ma mozliwos¢ zastosowania naczyn jednorazowych, po
wczesniejszym uzgodnieniu z Zamawiajacym.

7. Obstuga kelnerska:

e zapewnienie liczby kelneréw/kelnerek niezbednych do sprawnej obstugi gosci i
szybkiego wydawania positkow;

e stosowny ubiér kelneréw/kelnerek podczas $wiadczenia ustugi;

e w trakcie trwania cateringu obstuga sprawnie, na biezgco zbiera zuzyte
naczynia zaréwno bezposrednio od gosci jak i ze stotdw, dbajgc o estetyczny
wyglad stotéw, uwzgledniajagc wedtug potrzeb brakujgce naczynia oraz
potrawy;

e Wykonawca po zakoriczonej uroczystosci sprzagta miejsce organizacji cateringu
pozostawiajagc pomieszczenia w stanie zgodnym z zastanym przed
rozpoczeciem przygotowania cateringu.

8. Dodatkowe wymagania:

e Zamawiajacy wysyta do Wykonawcy zapotrzebowanie na catering nie p6zniej
niz 7 dni przed realizacjg ustugi cateringowej;

e Przez ustuge sprzatania Zamawiajacy rozumie doprowadzenie pomieszczenia,
w ktorym odbyta sie ustuga cateringowa do pierwotnego stanu;

e Wykonawca odpowiada za transport przedmiotu zamowienia oraz podanie go
zgodnie z wymogami sanitarnymi dotyczagcymi zywnosci i wyzywienia
zbiorowego.

e Zamawiajacy zastrzega, iz wskazana ilo$¢ porcji w ramach poszczegdlnych
produktéow jest iloscig planowang, ktéra moze ulec zmianie zgodnie z
rzeczywistym zapotrzebowaniem Zamawiajgcego. Zamawiajacy zastrzega
sobie prawo do ograniczenia ilosci w ramach poszczegdlnych produktéw,
okre$lonych w Formularzu cenowym, w zaleznosci od zapotrzebowania.
Zamawiajacy gwarantuje zamdwienie wyzywienia o wartosci 70% ogdlnej
wartosci umowy.

e Zamawiajgcy oswiadcza, ze ilos¢ porcji, ktéra moze zosta¢ zamdwiona
w ramach jednorazowe] ustugi (pojedynczego zapotrzebowania) bedzie nie
mniejsza niz 14.



