DA.ER.232.17.2024
Dziat II SWZ

Opis przedmiotu zamowienia

dla przygotowania ustugi kompleksowej (catering) na potrzeby organizacji

obchodow Jubileuszu Akademii Mazowieckiej w Ptocku.
Przedmiotem zamodwienia jest:

1. Ustuga cateringowa w formie szwedzkiego stotu podczas konferencji naukowej
zorganizowanej z okazji Jubileuszu XXV lecia Akademii Mazowieckiej w Ptocku
obejmujaca: serwis kawowy z obiadem.

2. W ramach zamdwienia $wiadczenie ustugi cateringowej obejmowac bedzie w
szczegdlnosci przygotowanie i dostarczenie positkow na konferencje naukowa
pt. ,Szkolnictwo wyzsze i nauka wobec nowych wyzwan” organizowang przez
Akademie Mazowieckg w Ptocku, dow6z na wskazane miejsce cateringu wraz z
zastawg, stolikami koktajlowymi i sprzetem niezbednym do wydawania,
przygotowanie stotdw, obstuge kelnerska, dekoracje kwiatowq, sprzatniecie
miejsca cateringu. Rozktad planowanej kompleksowej ustugi z podziatem na
czesci serwisu:

a) Serwis kawowy w godzinach 10:00 — 14:00 w Teatrze Dramatycznym w
Ptocku dla min. 150 os6b, max. 250 oséb (czes$¢ 1 serwisu),

b) Obiad (ciepte i zimne positki) 13:45 — 15:00 w Teatrze Dramatycznym w
Ptocku dla min. 300 os6b, max. 400 oséb (czes$¢ 2 serwisu),

c) Serwis kawowy w godzinach 16:00 — 17:00 w Teatrze Dramatycznym w
Ptocku dla min. 70 osdb, max. 100 os6b (czes$¢ 3 serwisu),

d) Serwis kawowy w godzinach 16:00 — 17:00 w Akademii Mazowieckiej w
Ptocku dla min. 50 osdb, max. 100 osob (czes$c¢ 4 serwisu).

3. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmniejszenia liczby uczestnikow
wydarzenia zgodnie z minimalng liczbg oséb podang w punkcie 2,

podpunktach a, b, ¢, d. Ostateczna ilo$¢ 0s6b biorgcych udziat w wydarzeniu



zostanie podana Wykonawcy co najmniej 5 dni roboczych przed datg
wydarzenia.

Wykonawca poda w formularzu oferty ceny $wiadczenia ustugi dla 1 osoby dla
kazdej z czterech czesci serwisu odrebnie. Faktyczne wynagrodzenie
wykonawcy ustalone bedzie jako iloczyn liczby oséb zgtoszonych przez
Zamawiajgcego w ramach poszczegolnych czesci serwisdéw (4 czesci) oraz
ceny jednostkowej brutto, za osobe, okreslonej w formularzu oferty
wykonawcy dla danej czesci serwisu. Na potrzeby oceny ofert cena brutto
oferty rozumiana jest jako suma cen dla wszystkich czterech czesci serwisu dla

maksymalnie zatozonej liczby oséb.

W ramach zamowienia wymagane jest aby usluga cateringowa
obejmowata kazda czeS¢ serwisu wymieniong powyzej (czes¢ 1

serwisu, czesc 2 serwisu, czesc 3 serwisu, czesc 4 serwisu).

Serwis kawowy z obiadem:

Serwis kawowy — dotyczy czesci 1 serwisu, czes¢ 3 serwisu, czesc 4
serwisu (dostepny przez wskazany powyzszej czas podczas konferencji)
obejmujacy:

— goraca kawa z ekspresu cisnieniowego,

— herbata wysokogatunkowa minimum 3 rodzaje (czarna, zielona i
owocowa),

— mleko,

— $wieza cytryna do herbaty (cate plasterki),

— cukier w saszetkach (min. 5 g) — bez ograniczen na uczestnika,

— stodzik,

- woda mineralna niegazowana i gazowana do wyboru w (min. 500
ml/os.), min. 500 mg/| sktadnikéw mineralnych,

— soki owocowe 100% naturalne, bez dodatku cukru: pomaranczowy i

jabtkowy (facznie min. 500 ml/os.) podawane w rownych ilosciach,



— ciastka kruche bankietowe min. 2 rodzaje (1acznie min. 150 g/os.),
tartaletki z owocami (13cznie min. 150 g/os.),

— ciasta: sernik i szarlotka/ inne ciasto w rownych ilosciach (tacznie min.
200 g/os., pojedyncza porcja nie mniejsza niz 100 g.),

— Swieze owoce (min. 2 rodzaje z uwzglednieniem oferty sezonowej,
min. 200 g/os.).

Obiad (sktadajacy sie z cieptych i zimnych dan) — cze$c 2 serwisu:

e zupy — 2 rodzaje w rownych proporcjach, do wyboru Zamawiajacego z
4 ztozonych przez wykonawce propozycji, na etapie konstruowania
menu na wydarzenie, jedna porcja (min. 300 ml/os.),

e dania ciepte glowne do wyboru Zamawiajqcego na etapie
konstruowania menu na wydarzenie w sklad ktorych wchodzi¢ beda:

— dania miesne — 4 rodzaje do wyboru Zamawiajacego z 8 zlozonych
przez wykonawce propozycji, ha etapie konstruowania menu na
wydarzenie — 1 porcja/min.120g/os. dla 100% uczestnikow

— danie niemiesne — 4 rodzaje do wyboru Zamawiajqcego z 8 zlozonych
przez wykonawce propozycji, ha etapie konstruowania menu na
wydarzenie (np. ryby, danie jarskie) — 1 porcja/min.120g/os. dla 100%
uczestnikow

e dodatki do dan na goraco — 2 rodzaje w rownych proporcjach, do
wyboru Zamawiajacego z 4 ztozonych propozycji przez wykonawce, na
etapie konstruowania menu na wydarzenie (np. ziemniaki gotowane,
ziemniaki opiekane, ryz, kluski slaskie) — 1 porcja/min.150g/os.

e przekaski zimne (miesne i niemiesne) — 2 rodzaje przekasek zimnych
miesnych w réwnych proporcjach, do wyboru Zamawiajacego z 4
ztozonych propozycji przez wykonawce oraz 2 rodzaje przekasek
zimnych nie miesnych, do wyboru Zamawiajacego z 4 ztozonych

propozycji, na etapie konstruowania menu na wydarzenie (np., suréwki,

sataty).



Wykonawca przedstawi do akceptacji Zamawiajgcemu propozycje menu na wszystkie

ww. czesci serwisu nie pdzniej niz na 5 dni roboczych przed planowanym

wydarzeniem.

4. W ramach zamoéwienia Wykonawca zobowigzany jest do:

a)

b)

g)

h)

Swiadczenia ustugi cateringowej z wykorzystaniem positkdw
przygotowywanych na biezgco z produktdw Swiezych w I gatunku,
Swiadczenia ustugi przy uzyciu jednolitej zastawy ceramicznej lub
porcelanowej i odpowiednich naczyn szklanych, jednolitych sztuécoéw
platerowanych (w tym widelczykéw do ciasta) dla kazdego z uczestnikéw
serwisdw, naczyn wieloporcjowych stuzacych do podania ciastek, ciast i
kanapek (tace ze stali nierdzewnej, pétmiski ceramiczne lub porcelanowe),
warnikow o pojemnosci do 5 .,

zapewnienia jednobarwnych obruséw materiatowych wykonanych z bawetny
lub widkna sztucznego, serwetek papierowych 3-warstwowych,
przedstawienia do akceptacji Zamawiajgcego dwie propozycje menu kazdego
serwisu nie pdzniej niz 5 dni robocze przed planowanym wydarzeniem,
zapewnienia obstugi kelnerskiej, rozumianej jako dziatanie osoby lub osdb,
odpowiedzialnych za rozmieszczenie potraw, ich uzupetnianie w miare zuzycia
oraz sprzgtanie w trakcie i po zakonczeniu serwiséw; obstuga kelnerska
powinna stosowac ubidr schludny i elegancki, zgodny ze zwyczajem
miejscowym i charakterem dziatan (koszula, dtugie ciemne spodnie lub
spodnica, potbuty),

estetycznego podawania positkdw,

dostarczania positkdw na miejsce wskazane przez Zamawiajgcego najpdzniej 1
godzine przed rozpoczeciem spotkan,

zapewnienie odpowiedniej do liczby uczestnikdw ilosci stolikow koktajlowych
oraz zaplanowanie ich ustawienia w sposéb umozliwiajgcy swobodne
przemieszczanie sie gosci,

zapewnienie $wiezych dekoracji kwiatowych w postaci bukietdw kwiatowych z
min. 5 cietych kwiatéw dostosowanych do pory roku, w ktérej odbedzie sie

spotkanie (wiosna),



5. Do obowigzkédw Wykonawcy naleze¢ bedzie réwniez:
a) uprzatniecia naczyn i sprzetu oraz wywiezienia Smieci pozostatych po
positkach (w ciggu godziny) po zakonczeniu wydarzenia,
b) spakowania pozostatej po spotkaniach zywnosci (zapewnienia opakowan
umozliwiajgcych jej przechowanie, transport) i przekazania jej

Zamawiajgcemu.

6. W zwigzku ze Swiadczeniem ustug cateringu Wykonawca jest zobowigzany do:

a) uzywania wytacznie produktdw spetniajgcych normy jakosSciowe produktow
spozywczych,

b) przechowywania i przygotowywania artykutdw spozywczych zgodnie z
obowigzujgcymi w tym zakresie przepisami prawa, w szczegdlnosci zgodnie
z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.
j. Dz. U. z 2023 r. poz.1448) oraz aktami wykonawczymi do niej,

c) dbania o to, by wszystkie positki byty bezwzglednie Swieze oraz
charakteryzowaly sie wysokg jakoscig w odniesieniu do uzytych sktadnikoéw,

d) realizacji ustugi z zachowaniem zasad czystosci i higieny,

e) posiadania aktualnych badan sanitarno-epidemiologicznych pracownikéw
majacych kontakt z przygotowaniem, wydawaniem i transportem positkdw,

f) zapewnienia transportu cateringu oraz podanie go zgodnie z wymaganiami

sanitarnymi dotyczgcymi zywnosci.

7. Zastrzega sie mozliwosS¢ wyboru dan z propozycji menu przygotowanych przez
Wykonawce, jak rowniez wniesienia zastrzezen, uwag do menu przygotowanego
dla kazdego serwisu, ktére Wykonawca zobowigzany bedzie uwzglednic.
Wymaga sie realizacji ustugi na podstawie uzgodnionej przez Strony i

zaakceptowanej przez Zamawiajgcego propozycji menu.

8. Wykonawca zobowigzuje sie wykona¢ ustuge cateringowg z najwyzsza

starannos$cig wiasciwg dla tego rodzaju prowadzonej dziatalnosci.

9. Termin wykonania przedmiotu zaméwienia:



a) Ustugi powinny byc¢ realizowane jednorazowo w terminie wskazanym przez
Zamawiajgcego po podpisaniu umowy (planowany termin realizacji ustugi to
12 kwietnia 2024 r. (pigtek).

10. Miejsce realizacji ustugi:
Teatr Dramatyczny im. Jerzego Szaniawskiego w Ptocku, ul. Nowy Rynek 11,
09 - 400 Ptock oraz Akademia Mazowiecka w Ptocku, ul. Gatczynskiego 28, 09-
400 Ptock - sala 106.



