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SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA (SOPZ)
CATERING

I. Krotki opis przedmiotu zamo6wienia:

1. Przedmiotem zamoéwienia jest zapewnienie ushug cateringowych $wiadczonych podczas
spotkan, konferencji, $niadan biznesowych, szkolen i innych w 2023 roku w zwigzku
zrealizacja projektu ,NISKO CORAZ WYZEJ — PODNIESIENIE POTENCJALU
EKONOMICZNO — GOSPODARCZEGO MIASTA I KONKURENCYJNOSCI ZYCIA
W MIESCIE” finansowanego ze $rodkéw Norweskiego Mechanizmu Finansowego 2014 -
2021.

2. Zamawiajacy dziatajac na podstawie art. 4 ust. 3 ustawy o zapewnianiu dostepnosci osobom ze
szczegdlnymi potrzebami okre$la Wykonawcy warunki stuzgce zapewnieniu dostepnosci dla
0sOb ze szczegdlnymi potrzebami, o ktorych mowa w ustawie z dnia 19 lipca 2019 r. o
zapewnianiu dostepnosci osobom ze szczegdlnymi potrzebami.

3. Przedmiotem wyceny jest cena jednostkowa za ustuge jednego cateringu dla jednej osoby wg.
poszczegdlnych rodzajow serwisu:

e Cena jednostkowa za osob¢ w ramach serwisu kawowego A;
e Cena jednostkowa za osob¢ w ramach serwisu kawowego B;
e Cena jednostkowa za osob¢ w ramach serwisu kawowego C.

Wycena dotyczy ceny jednostkowej za osobo/catering wg. statej stawki cenowej dla wszystkich
spotkan w roku 2023.

1L Informacja o organizowanych spotkaniach, do ktéorych wymagany jest catering

1. Planowane jest zorganizowanie w 2023r.lacznie 61 spotkaniana terenie gminy Nisko (tj.
konferencje, $niadania biznesowe, szkolenia, itp.). Spotkania organizowane beda z podziatem
na serwisy cateringowe:

o Serwis A (serwis kawowy) — 48 spotkan/dni, szczegotowo przedstawiony w pkt. IV.1;

o Serwis B (serwis kawowy + serwis obiadowy)— 12 spotkan/dni, szczegbétowo przedstawiony w
pkt. IV.2;

e Serwis C (serwis biznesowy) — 1 spotkanie/dzien, szczegotowo przedstawiony w pkt. IV.3

Rodzaj serwisu Planowana liczba serwiséow
ROK 2023
A - serwis kawowy 48
B - serwis kawowy + obiadowy 12
C - serwis biznesowy 1

Spotkania jednodniowe (dwudniowe Ilub trzydniowe), stacjonarne w okresie od dnia
udzieleniazamowienia(podpisania umowy) do 31 grudmia 2023 r.Pierwsze spotkanie w 2023 r.
planowane jest nal potrocze br. W wyliczeniach przedstawiono spotkanie, jako jeden dzien ushugi,
dlatego np. szkolenia trzydniowe liczone bgda, jako 3 spotkania.
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Usluga cateringowa obejmuje ww. serwisy zgodnie z ramowym programem spotkan i rodzajem
serwisu dla poszczegolnych spotkan.Zamawiajacy poinformuje Zleceniodawce minimum?7 dni
przed kazdym spotkaniem o rodzaju serwisu, liczbie odbiorcéw oraz o miejscu realizacji ustugi.

3. Przewidywana liczba uczestnikow wszystkich spotkan w roku 2023 to1582 osdb.Liczbe 0sob
w 2023r. z podzialem na potrocza i rodzaj serwisu przedstawia tabela zamieszczona ponizej:
Rodzaj serwisu Szacunkowa liczba os6b wg serwiséw
w 2023r.
ROK 2023

A - serwis kawowy 1248

B - serwis kawowy + obiadowy 284

C - serwis biznesowy 50

suma A+B+C 1582

Lacznie 2023 1582

4. Zamawiajacy bedzie wykonywal przedmiot zamdwienia na podstawie oddzielnych zamowien,
sktadanych kazdorazowo przez Zamawiajacego na minimum? dni przed organizacja kazdego
spotkania.

5. Zamowienia, o ktorych mowa w ust. 4 zawiera¢ beda:

- date, miejsce 1 orientacyjne godzinyspotkania,
- liczbe uczestnikow,
- zapotrzebowanie ilo§ciowo- rodzajowe na serwis A;
- zapotrzebowanie ilo§ciowo- rodzajowe na serwis B
- zapotrzebowanie ilo§ciowo - rodzajowe na serwis C
III.  Szczegotowy opis wykonania ushugi cateringu — zadania wykonawcy:

1. Przygotowanie, dowodz i podawanie positkow w dniu wskazanym przez Zamawiajgcego oraz w
miejscu 1 sali, w ktorej bedzie odbywato si¢ spotkanie.

2. Swiadczenie ustugi cateringowej musi odbywac¢ sie wytacznie przy uzyciu $wiezych produktow
dostepnych na rynku, ktore speiniaja normy jakosci produktow spozywczych, zgodnie z
obowigzujacymi przepisami w tym zakresie. Dostarczone produkty zywno$ciowe powinny
posiada¢ odpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz estetyczny wyglad. Positki musza
zosta¢ przygotowane w dniu ich dostarczenia.

3. Zapewnienie obstugi kelnerskiej min. 2 osobydo podawania positkow, do zbierania naczyn
iresztek pokonsumpcyjnych na biezaco i po zakonczeniu spotkania oraz do nakltadania
positkow w trakcie obiadu.Liczba osdb obstugujacych dane spotkanie, winna by¢ zapewniona w
takiej liczbie, aby $wiadczenie ustugi przebiegato sprawnie i bez zbgdnych opdznien.
Zapewnienia jednolitego stroju pracownikom wykonujacym bezposrednio obstuge kelnerska.
Ubiér ten musi spetniaé wszystkie wymagane standardy estetyczne i jako$ciowe (czarne
spodnie, czarna spodnica, biata koszula). Ubior osob obslugujgcych winien by¢ identyczny dla
catego zespolu (odpowiednio dla kobiet i mgzczyzn), czysty, schludny i elegancki.Zapis
dotyczy Serwisu B oraz Serwisu C.

4. Zapewnienie ekspresu ci§nieniowego. Ekspres powinien by¢ przystosowany do wydania duzej

ilosci kawy 1 by¢ intuicyjny w obstudze dla korzystajacych.
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5.

10.

11.

12.

Iv.

1.

Do wykonawcy nalezy obowigzek zapewnienia nakrycia stotow pod bufet kawowy. Stoty pod
bufet zapewnia Zamawiajacy. Stoly i zaplecze do cateringu zapewnia Zamawiajacy — stoly,
krzesta, miejsce do §wiadczenia ustugi cateringu.

Zapewnienie serwetek jednorazowych, sztuécow ze stali nierdzewnej, jednolitej, bialej
porcelany i szkla (m.in. filizanek, literatek, talerzy, talerzykow deserowych). Zamawiajacy nie
dopuszcza naczyn ani sztu¢coOw jednorazowego uzytku.

Posprzatanie miejsca $wiadczenia ustugi cateringowej po zakonczeniu spotkania.
Przygotowanie nakrycia stotéw oraz kompletnej (jw.) zastawy stotowej wraz z ekspresem
ciSnieniowymna co najmniej pdt godzinyprzed rozpoczg¢ciem kazdegospotkania. Agenda
spotkania przekazana zostanie do Wykonawcy na co najmniej 7 dni kalendarzowychprzed
terminem spotkania.

Zapewnienie cateringu zgodnie z zamdwieniem iloSciowo — rodzajowym sktadanym
kazdorazowo przez Zamawiajacego na min.7dni przed organizacja kazdego spotkania;

Dania na ciepto powinny by¢ serwowane z podgrzewanych lub trzymajacych ciepto
pojemnikoéw, podgrzewaczy lub dostarczone ciepte do bezposredniego spozycia na wyznaczong
i ustalong godzine positku.

Wszystkie  potrawy podawane na zimno muszg zostaé przygotowane  (tzn.
utozone na tacach) do bezposredniego spozycia. Natomiast potrawy na ciepto powinny by¢
podane w trakcie przerwy na obiad lub po zakonczeniu spotkania;

Za szkody powstale z winy nienalezytego opakowania oraz/lub transportu przedmiotu
zamoOwienia wing ponosi Wykonawca.

Szczegoélowy opis zakresu serwisow

A - SERWIS KAWOWY

Serwis kawowy (A) powinien by¢ przygotowany na minimum pél godziny przed kazdym

spotkaniem, dost¢pny przez caly czas ich trwania.

Wykonawca w ramach serwisu kawowego zapewni:

woda gazowana, woda niegazowana o pojemnosci 500 ml/osobg;

soki owocowe 100% - co najmniej 3 rodzaje, butelkowane min. 300 ml (1 szt. na osobe), ktore
od samego poczatku spotkania w catosci powinny by¢ wystawione w serwisie kawowym;
$wiezo parzona naturalna kawa mielona z ekspresu ci$nieniowego — bez limitu; Ekspres do
kawy powinien znajdowac si¢ na stotach pod bufet kawowy wraz z kompletng zastawg stotowa i
by¢ dostepny dla uczestnikow spotkania przed rozpoczeciem oraz w trakcie jego trwania;
dodatki do kawy: mleko (podawane w dzbanuszkach o pojemnosci 0,5 1), cukier w saszetkach
(2 g): bialy po 1 saszetce na osobg;

herbata 3 rodzaje: (czarna, owocowa, zielona), wrzatek do herbaty;

dodatki do herbaty: cytryna (pokrojona w plasterki), cukier w saszetkach (2 g): bialy po 1
saszetce na osobg;

3 rodzaje ciastek(z czekolada, herbatniki, kruche) - co najmniej 300g na osobg;

serwetki papierowe;

filizanki/kubki na kawe/herbate;

metalowe tyzeczki;

nakrycie stotow (biate obrusy).

B — SERWIS KAWOWY + SERWIS OBIADOWY
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Serwis kawowy (A) powinien by¢ przygotowany na minimum pot godziny przed kazdym

spotkaniem, dostepny przez caly czas ich trwania. Obiad dostarczony lub podany wedtug
ustalonej godziny z Zamawiajacym.

Serwis kawowy + obiadowy (B) obejmuje:
Wykonawca w ramach serwisu kawowego zapewni:

woda gazowana, woda niegazowana o pojemnosci 500 ml/osobg;

soki owocowe 100% - co najmniej 3 rodzaje, butelkowane min. 300 ml (1 szt. na osobg), ktore
od samego poczatku spotkania w catosci powinny by¢ wystawione w serwisie kawowym;
$wiezo parzona naturalna kawa mielona z ekspresu cisnieniowego — bez limitu; Ekspres do
kawy powinien znajdowac si¢ na stolach pod bufet kawowy wraz z kompletng zastawa stotowa i
by¢ dostgpny dla uczestnikow spotkania przed rozpoczeciem oraz w trakcie jego trwania;
dodatki do kawy: mleko(podawane w dzbanuszkach o pojemnosci 0,5 1), cukier w saszetkach (2
g): bialy po 1 saszetce na osobeg;

herbata 3 rodzaje: (czarna, owocowa, zielona), wrzatek do herbaty;

dodatki do herbaty: cytryna (pokrojona w plasterki), cukier w saszetkach (2 g): bialy po 1
saszetce na osobg;

3 rodzaje ciastek(z czekoladg, herbatniki, kruche) - co najmniej 300g na osobg;

serwetki papierowe;

filizanki/kubki na kawg/herbate;

metalowe tyzeczki;

nakrycie stotow (biale obrusy).

Wykonawca w ramach serwisu obiadowego zapewni:

I danie:
zupa (min. 250 ml/osobg¢) — rodzaj do ustalenia przed spotkaniem z Zamawiajgcym;
II danie (szczegodtowy rodzaj dania do ustalenia przed spotkaniem z Zamawiajacym, 3 gotowe

dania do wyboru i zaakceptowania przez Zamawiajacego do ustalenia przed organizowanym

spotkaniem):
migso lub ryba (min. 130g/o0s.);

ziemniaki/ryz/frytki (min.100g/o0s.);

zestaw surowek (3 rodzaje po 70g);;

napoj np.kompot;

serwetki papierowe;

w przypadku zgloszenia przez zamawiajacego koniecznosci przygotowania positkow dla osob o
specjalnych potrzebach zywieniowych zapewnienie positkObw w wersji migsnej 1
wegetarianskiej zgodnie z zapotrzebowaniem ilosciowo — rodzajowym na serwis obiadowy i
serwis kawowy, zgloszonym przez Zamawiajacego na min. 10 dni przed organizacjg kazdego
spotkania;

zastawa stolowa.

Godzina podania serwisu obiadowego do uzgodnienia z Zamawiajacym.

3.

C - SERWIS BIZNESOWY



B

Norway
grants

Serwis biznesowy (C) obejmuje:

Wykonawca w ramach serwisu biznesowego zapewni:

b)

woda gazowana, woda niegazowana o pojemnosci 500 ml/osobg;

$wiezo parzona naturalna kawa mielona z ekspresu cisnieniowego— bez limitu. Ekspres do kawy
powinien znajdowac si¢ na stotach pod bufet kawowy wraz z kompletng zastawg stolowg 1 by¢
dostepny dla uczestnikow spotkania przed rozpoczeciem oraz w trakcie jego trwania;

dodatki do kawy: mleko(podawane w dzbanuszkach o pojemnosci 0,5 1), cukier w saszetkach (2
g): bialy po 1 saszetce na osobg;

herbata 3 rodzaje: (czarna, owocowa, zielona), wrzatek do herbaty;

dodatki do herbaty: cytryna(pokrojona w plasterki), cukier w saszetkach (2 g): bialty po 1
saszetce na osobeg;

soki owocowe 100% - co najmniej 3 rodzaje, butelkowane min. 300 ml (1 szt. na osobg), ktore
od samego poczatku spotkania w catosci powinny by¢ wystawione w serwisie kawowym;

3 rodzaje ciastek(z czekoladg, herbatniki, kruche) - co najmniej 300g na osobg;

filizanki na kawg¢/herbate;

metalowe tyzeczki;

nakrycie stotow (biate obrusy);

kanapki typu tartinki — migsne 1 wegetarianskie, min. 4 tartinki na osobg;

3 rodzaje ciast krojonych (np. wuzetka, sernik, szarlotka) (100 g na osobe kazdego ciasta);
kompozycje owocow - min. 3 rodzaje owocow sezonowych;

Zurek po staropolsku z wedzong kietbasg (1 porcja — 250 ml);

Mini Clazone z warzywami i kurczakiem;

Koreczki;

Mini roladki z tortilli pszennej z dodatkami;

Zapewnienie serwetek jednorazowych, sztuécow ze stali nierdzewnej, jednolitej, bialej
porcelany i szkta (m.in. filizanek, literatek, talerzy, talerzykow deserowych).

Wykonawca bedzie przestrzegat obowiazujacych przepisow prawa w zakresie Ustawy z dnia 25
sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (t.j. Dz.U. z 2022 r. poz.2132 z p6zn.
zm.).

Obowiazki dotyczace sytuacji epidemicznej — jezeli dotyczy:
W zwigzku z trwaniem lub wystgpieniem na obszarze RP stanu epidemii SARS-COV2, do
czasu jego odwotania Wykonawca zobowigzany jest do:
stosowania wytycznych/polecen/decyzji 1 innych wigzacych postanowien zwigzanych
z przeciwdziataniem COVID-19 aktualnych na dzien organizacji spotkan wydanych przez
Gltownego Inspektora Sanitarnego, ministra wlasciwego ds. zdrowia lub inny uprawniony
podmiot;
dbania o zdrowie i bezpieczenstwo pracownikow Wykonawcy wykonujacych zadania w ramach
ushugi cateringowej (poprzez zapewnienie Srodkéw ochrony osobistej, tj. ptynu do dezynfekcji
dloni, maseczek ochronnych, rekawiczek jednorazowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscia);
dbania o zdrowie i1 bezpieczenstwo uczestnikow spotkan poprzez niedopuszczenie do realizacji
ustugi cateringowej pracownikow przebywajacych w izolacji, na kwarantannie lub
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d)

wykazujacych objawy §wiadczace o mozliwej infekeji (j. w szczegdlnosci gorgczka, ostabienie,
uporczywy kaszel/katar, duszno$ci, biegunka, zaburzenia wechu i/lub smaku);

pouczenia pracownikow realizujgcych ustuge cateringowa (w tym kelneréw) o koniecznos$ci
zachowania rezimu sanitarnego, w tym dystansu spotecznego.

zapewnienia positkow w wersji migsnej 1 wegetarianskiej zgodnie z zapotrzebowaniem
ilo§ciowo — rodzajowym na obiad i bufet kawowy, zgltoszonym przez Zamawiajagcego na min.
10 dni przed organizacjg kazdego posiedzenia.

Ogolne warunki
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wspoldecydowania i kontroli sposobu realizacji
zamowienia na kazdym jego etapie i oczekuje od Wykonawcy petnej wspolpracy w zakresie:
utrzymywania statego kontaktu (wyznaczenie osoby do kontaktu roboczego, telefonicznego,
poprzez e-mail)
przekazywania na kazdg prosbe Zamawiajacego dodatkowej, pelnej informacji o stanie
realizacji zamdowienia,
konsultowania z zamawiajacym wszelkich innych istotnych kwestii zwigzanych z realizacja
zamowienia Wykonawca ma obowiazek konsultowaé, wprowadza¢ wszystkie uzgodnione
uwagi zglaszane przez Zamawiajacego do $wiadczonej ustugi bedacej przedmiotem niniejszego
zamowienia.



