ZP.270.17.2022 Zatacznik 9 do SWzZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamodwienia jest Swiadczenie ustug kateringu z obstugg kelnerska
polegajgcych na przygotowaniu i dostarczaniu positkbw wraz z obstugg, na
kazdorazowe szczegétowe zamowienie sktadane przez Zamawiajacego. Wykonawca
nie ma prawa odmoéwi¢ podawania positkéw lub zgda¢ zmiany jego ceny
jednostkowej bez wzgledu na liczbe oséb korzystajgcych z positkow.

2. Wykonawca samodzielnie bedzie ustalat liczbe oséb do obstugi z zastrzezeniem,
izmusi by¢ ona adekwatna do ilosci uczestnikdow wydarzenia lub imprezy
organizowanej przez Zamawiajacego, zapewniajagc przy tym ptynng, sprawng i
komfortowg obstuge gosci. Zamawiajgcy wymaga statej obecnosci kelneréw w
wyznaczonych godzinach swiadczonej ustugi.

3. Zatrudnione przez Wykonawce osoby muszg dbaé o wyglad zewnetrzny, posiadac
czyste i estetyczne ubrania oraz wifasciwie i z kulturg odnosi¢ sie do gosci
i Zamawiajacego.

4. Wykonawca zapewni positki wysokiej jakos$ci, urozmaicone, bez stosowania
dodatkowych  preparatow  zastepczych oraz  $rodkéw  konserwujacych,
w szczegolnosci:

e bez uzywania produktéw typu instant oraz gotowych produktéw (np. pierogi
mrozone, klopsy, gofgbki itp.);

e 7z uzyciem masta swiezego a nie produktow mastopodobnych;

e z uzyciem wedlin wysokiej jakosci, nie zawierajacych skrobi lub soi.

5. W momencie podawania positki muszg charakteryzowac sie wysoka jakoscia —
posiada¢ wtasciwe walory smakowe i zapachowe, odpowiednig estetyke,
temperature i konsystencje.

6. Zamawiajgcy do przygotowania positkéw wymaga uzycia produktow spozywczych:

a) diemy owocowe — minimum 40% owocéw w dzemie (truskawkowe, wisniowe,
morelowe, brzoskwiniowe) zamawiajgcy nie dopuszcza podawania marmolady,

b) masto —min. 82% ttuszczu w produkcie,

c¢) wedliny — szynka wieprzowa, szynka konserwowa, poledwica, salami— min. 60%
miesa w wedlinie,

d) mieso pieczone — karkédwka, schab —min. 99% miesa w produkcie,

e) sery—typu gouda, salami, ementaler, mozzarella — min. 45% ttuszczu w serze,

f) Swieze warzywa (pomidory, Swiezy ogoérek, papryka) —krojone rano w dniu
serwowania,

g) kietbaski i parowki — kietbaski typu $lgska — min 85% miesa, kietbaski biate cienkie
—min. 90% cienkie — min. 50% miesa,
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h) mleko — 3,2% ttuszczu,

i) soki owocowe — 100% soku,

Rzeczywista ilos¢ positkbw wynika¢ bedzie z faktycznego zapotrzebowania

Zamawiajgcego i moze ulec zmianie w zaleznosci od ilosci gosci, przy czym

Wykonawca nie bedzie roscit pretensji, ani zagdat rekompensaty finansowej, jezeli

ilos¢ gosci bedzie mniejsza niz szacowana.

Zamawiajgcy wymaga nakrycia i dekorowania stotu:

a) zastawa — wysokiej jakosci porcelana lub porcelit ze sztuécami z jednakowego
kompletu;

b) bielizna stofowa — wyprasowana i czyste obrusy, naktadki satynowe, skertingi
satynowe — wykonawca powinien dysponowa¢ kompletami w przynajmniej 5
kolorach, w zaleznosci od okolicznosci serwetki z materiatu, serwetki papierowe,
wielowarstwowe;

c) dekoracje kwiatowe — ikebany, bukiety zywych kwiatéw, dekoracje kwiatowe
stotéw, rodzaje i kolorystyka nakry¢ bedg ustalane przy zamodwieniach
szczegdtowych. Miejsca w ktérych bedg podawane positki majg by¢ czyste
i posprzatane codziennie i na biezgco,

W ramach realizacji $wiadczenia podstawowego polegajgcego na przygotowaniu i

dostarczaniu positkéw, Wykonawca jest zobowigzany takie do Swiadczen

dodatkowych, w sposdb opisany ponizej:

A — poziom podstawowy
e Stoty majg by¢ myte i dezynfekowane na biezgco, zastane krochmalonymi

serwetkami, na stotach dekoracje z zywych kwiatdéw, serwetniki na stotach
z serwetkami jednorazowymi, jednowarstwowymi;

B — poziom s$redni

e Stoty majg by¢ myte i dezynfekowane na biezgco, zastane krochmalonymi
serwetkami, na stotach majg by¢ dekoracje z zywych kwiatéw, serwetniki na
stotach z serwetkami jednorazowymi: jednowarstwowymi i trzywarstwowymi,

10. Zamawiajgcy wymaga, aby poszczegdlne pozycje dan (zupa, drugie danie) byty ze

sobg wymienialne — (tzn. zupa z zestawu podstawowego byta podawana z drugim
daniem z zestawu S$redniego) z zastrzezeniem, ze nie moze ulec zmianie cena
zestawu.

11. Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ przedstawienia indywidualnie skonstruowanego

menu w kazdym zestawie wg wymagan danego klienta. W takim przypadku cena
ustalana bedzie miedzy stronami, w oparciu o stawki ustalane indywidualnie, w
ramach zastrzezonego prawa Opcji.

12. Wykonawca bedzie zobowigzany wykonywac¢ przedmiot zamdwienia nieprzerwanie

przez caty czas umowy, co oznacza koniecznos¢ catodziennego wyzywienia przez
wszystkie dni tygodnia bez wzgledu na to, czy sg to dni wolne od pracy — w tym
rowniez ustawowo wolne od pracy.
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Zamawiajgcy ze wzgledu na specyfikacje $wiadczonych ustug wymaga ciggtosci
dostaw positkow wedtug ustalonego wczesniej miedzy stronami harmonogramu.
Jezeli Wykonawca nie dostarczy positkéw w ustalonych godzinach Zamawiajgcy ma
prawo zamoéwié positki w trybie pilnym u innych podmiotéw na koszt Wykonawcy.
Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci stosowania przy przygotowaniu positkdw,
kostek rosotowych, bulionowych czy zup w proszku. Positki powinny by¢
przygotowane z surowcow Swiezych i wysokiej jakosci z zachowaniem rezimow
dietetycznych i sanitarnych.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo przeprowadzenia oceny oferowanych positkéw,
pod katem sprawdzenia ich gramatur, zalecanych norm zywieniowych i jakosci
wykorzystywanych surowcéw.

Jadtospisy powinny by¢ ustalane z kierownikiem OSW Wotosan lub z inng osobg
wyznaczong przez Zamawiajacego.

Wykonawca zobowigzany bedzie na wtfasny koszt do niezwtocznego usuwania po
kazdym positku brudnych naczyn i resztek pokarmowych. Do Wykonawcy bedzie
réwniez nalezato mycie i wyparzanie naczyn.

Organizacja ustugi kateringu, w tym procesu przygotowania, transportu, wydawania
positkdw oraz mycia i dezynfekcji, utrzymania czystosci pomieszczen musi by¢ zgodna
z obowigzujgcymi  przepisami  prawa, normami izasadami sanitarno-
epidemiologicznymi.

Temperatura dostarczanych positkéw powinna wynosi¢:

e gorgce zupy minimum +75°C
e gorgce Il dania minimum +63°C
e pozostate dania na ciepto minimum +63°C
e gorgce napoje +80°C

e surowki i satatki +6°C

Wykonawca winien przestrzega¢ procedur higienicznych dotyczacych higieny rak,
Srodkdéw transportu, urzgdzen isprzetu oraz stosowania preparatéw myjacych
i dezynfekujgcych dopuszczonych w kontakcie z zywnoscia.

Wykonawca powinien przestrzegaé zasad organizacji ustug gastronomicznych, oraz
wszelkich innych nakazéw lub zakazéw wprowadzonych w zwigzku z wystgpieniem
stanu epidemii COVID-19.

Wykonawca powinien réwniez stosowac przy realizacji przedmiotu umowy Wytyczne
Gtéwnego Inspektora Sanitarnego dla gastronomii, aktualizacja z dnia 19 czerwca
2020 r. wytycznych przeciw epidemiologicznych Gtéwnego Inspektora Sanitarnego z
dnia 13 maja 2020 r. dla funkcjonowania gastronomii w trakcie epidemii SARS-COV-2.
Wykonawca zobowigzany bedzie do zapewnienia estetycznej odziezy dla
pracownikéw wykonujgcych ustuge na rzecz Zamawiajgcego.

Pracownicy Wykonawcy zajmujacy sie produkcjg, dowozem, wydawaniem positkdw
zobowigzani sg do zachowania schludnego wygladu oraz posiadania aktualnych



ksigzeczek zdrowia do celéw sanitarno-epidemiologicznych, za co bierze catkowita
odpowiedzialnos¢ Wykonawca.

25. Wykonawca odpowiada za szkody powstate w wyniku prowadzone] dziatalnosci.

26. Wykonawca ponosi odpowiedzialnos¢ za wszelkie stwierdzone nieprawidtowosci
Swiadczonych ustug ujawnione poprzez organy kontrolne oraz stuzby Zamawiajgcego.

27. Wykonawca zobowigzany jest posiadaé¢ optacone ubezpieczenie odpowiedzialnosci
cywilnej (,Ubezpieczenie 0OC”) z tytutu prowadzonej dziatalnosci na sume
ubezpieczenia nie mniejszg niz 100 000,00zt. Ubezpieczenie powinno obejmowac
ryzyko zwigzane z odpowiedzialnoscig za zatrucia positkami dostarczanymi w ramach
dziatalnosci Wykonawcy.



