< ZAKEAD KOMUNALNY OPOLE

Numer sprawy: U/4/TP/2026 Zatacznik nr 1 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Swiadczenie kompleksowej ustugi cateringowej wraz z obstuga organizacyjna

uroczystosci jubileuszu 30-lecia sp61ki Zaklad Komunalny Sp. z o. o.

1. Przedmiotem umowy jest wykonanie przez Wykonawce na rzecz Zamawiajacego
kompleksowej ustugi cateringowej wraz z pelng obstuga organizacyjng uroczystosci
jubileuszu 30-lecia spétki Zaktad Komunalny Sp. z o. o, ktéra odbedzie sie w dniu
12 czerwca 2026 r. w  Centrum  Wystawienniczo-Kongresowym w  Opolu,
przy ul. Wroctawskiej 158, 45-835 Opole.

1.1.
1.2
1.3.
1.4.

1.5.

Godzina rozpoczecia wydarzenia: 19:00.

Liczba uczestnikéw bioracych udziat w wydarzeniu: maksymalnie 350;

Dostepno$¢ miejsca realizacji zaméwienia do celéw organizacyjnych: od dnia
11.06.2026.

Dostepno$¢ miejsca realizacji zamdéwienia w celu uprzatniecia po zakorczeniu
wydarzenia: do dnia 14.06.2026 1.

Miejsce  realizacji: Centrum  Wystawienniczo-Kongresowe w  Opoluy,
przy ul. Wroclawskiej 158, 45-835 Opole.

2. Przedmiot zamowienia.

2.1. Kolacjal

Serwowana do stotu:

a) Przystawka

pasztet z kaczki z konfiturg z czerwonej cebuli i tostowanym brioche

Danie glé6wne podawane talerzowo do stotu
policzki wotowe w sosie demi glace/ gratin ziemniaczany/ pieczone buraki

Deser podawany talerzowo do stotu
monoporcja z logo wydarzenia / np. z maling

2.2. Zimna plyta (min 3 szt. przekasek na osobe):

— krewetki w panko/ sos chipotle

— krewetki w ziemniaku

— pieczona $liwka/ morela w boczku
— wrapy z wedzonym tososiem

— marynowany toso§ w popiele

— ptysie na wytrawno

— sushi

2.3. Stodkosci (min 3 szt. na osobe):

— deser guinness

— panna cotta z malinami
— makaroniki

— mus chalwowy

— deser tiramisu
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— sernik
— ciasto 3bit

2.4. Kolacja Il

Bufet/bemary

— pieczony toso$ w sosie cytrynowym
— kurczak po azjatycku

— wotowina duszona po burgundzku
— risotto borowikowe

— gratin ziemniaczany

— ryzzjajkiem

— surowka

2.5. Kolacja IlI

Bufet/ podgrzewacz gastronomiczny do zup

— zupa meksykanska z wotowing / pieczywo
— krem z pomidorow (vege)

2.6. Serwis kawowy:

3.

— min. 3 ekspresy ci$nieniowe / mleko, mleko roslinne/ cukier itp.
— kawa w ziarnach 100% Arabica
— warnik/ rézne rodzaje herbaty

Dekoracja stolow oraz przestrzeni

Wykonawca zapewni:

1
2)
3)
4)
5)

6)

7)

podwieszany sufit z dekoracjg $wietlng (na powierzchni co najmniej 800 m2);

zielone welurowe obrusy na kazdy st6t bankietowy / 35 szt.

przezroczyste krzesta typu Ghost / 350 szt.

dekoracje na stoty / po uzgodnieniu z organizatorem/ preferowane kompozycje
kwiatowe / dominujacy kolor zielony / 35 szt. dekoracji kwiatowych (po jednej na
stot);

aranzacja strefy chillout / po uzgodnieniu z organizatorem / preferowane kanapy /
stoty koktajlowe / zywe kwiaty/ kolor zielony/ $cianki/ lampy

organizacja $cianki do zdje¢ min 3 m dtuga i 2,5 m wysoka / dominujacy kolor zielony
z logo wydarzenia;

photobox z logo wydarzenia do robienia zdjec¢.

Wykonawca zapewni:

1)
2)

Kawe - 100% arabica;

wykwalifikowany personel w postaci minimum 30 os6b (kelneréw), ktére musza
posiada¢ odpowiedni stan zdrowia okre$lony na podstawie badan lekarskich i
odpowiednich badan analitycznych oraz zachowujacych wysoki stopien higieny
osobistej i higieny pracy (posiadajacych aktualng ksigzeczke zdrowia do celéw
sanitarno - epidemiologicznych);
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5.

3) ubidr kelneréw: zapaski kelnerskie czarne, biala lub czarna koszula kelnerska do
wyboru Zamawiajacego, eleganckie spodnie lub spddnica do kolan.

4) minimum 3 kucharzy z 10 letnim do$wiadczeniem w branzy gastronomicznej, ktérzy
obstugiwali eventy na min 500 oséb;

5) stoty cateringowe z czarnymi pokrowcami / na bemary na drugg kolacje;

6) bemary, ktére zapewniajg ciepte positki / na paliwo gastronomiczne;

7) 11illl kolacje wydawang w formie bemarowej;

8) porcelane/zastawe: talerze obiadowe, miseczki do zupy, szklanki/szklo do napojéw,
filizanki i talerzyki deserowe, sztu¢ce z jednego rodzaju;

9) ustawienie potraw na stotach musi umozliwia¢ swobodny dostep do czestowania sie
nimi, produkty cukiernicze moga by¢ wyeksponowane na prezenterach;

10) wtasne, osobne stoty na zuzyte naczynia;

11) wiasne, osobne stoty na bemary;

12) wszystkie naczynia muszg by¢ wyparzone;

13) utrzymanie porzadku i czysto$ci przez caty okres trwania spotkania;

14) obstuge cateringu wyrdzniajaca sie wysoka kulturg osobistg, a takze trzezwoScig
(catkowity zakaz spozywania alkoholu przed i w trakcie trwania obstugi);

15) zaplecze gastronomiczno - kuchenne, w ktéorym wykonywane bedg positki bedzie sie
znajdowa¢ w odlegtosci do 10 km od miejsca wydarzenia;

16) Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia, Ze transport positkdw z miejsca ich
wytworzenia do miejsca wydarzenia bedzie odbywaé sie w warunkach nie
wptywajacych na spadek jakoSci oraz temperatury positkow;

17) zaplecze gastronomiczne (w miejscu wydarzenia) umozliwiajace wydanie goracych
dan na czas poczestunku obiadowego, np. stoly wydawcze itp.;

18) odpowiednie pojazdy typu chtodnie i sprzet transportowy w celu wlasciwego
transportu produktéw. Catering musi by¢ wyktadany w trybie ciggtym przez caty czas
trwania wydarzenia. Porcje oczekujace na wydanie musza by¢ przechowywanie w
chtodniach lub ladach chtodniczych;

19) transport cateringu do miejsca Swiadczenia ustugi w specjalnych pojemnikach/
termosach, zapewniajgcych utrzymanie nalezytej jakosci potraw w tym konsystencji,
walorow smakowych jak i estetycznych. Naczynia uzywane do transportu potraw
musz3a posiada¢ odpowiednie atesty i certyfikaty wydane przez wtasciwe jednostki
potwierdzajace dopuszczenie do kontaktu z zywnoscia;

20) menu w dniu $wiadczenia ustugi o wysokiej jakoSci w odniesieniu do uzytych
sktadnikéw oraz estetyki podania, produkty przetworzone (takie jak kawa, herbata i
inne) z odpowiednig data przydatno$ci do spozycia i temperaturg, stata odpowiednig
wysoka temperature dan i napojéw cieptych przez caty czas trwania ustugi;

21) Wykonawca zbierze wszelkie przedmioty oraz resztki po zrealizowaniu ustugi
i zutylizuje zgodnie z przepisami, na koszt Wykonawcy zamowienia.

Ponadto, w ramach wykonania przedmiotu umowy, Wykonawca:

1) bedzie dbat podczas przygotowywania positkbw o zachowanie zasad higieny
i obowigzujacych przepiséw sanitarnych. Swiadczenie ustug cateringowych
powinno odbywa¢ sie zgodnie z zapisami wskazanymi w ustawie z dnia 25 sierpnia
2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2023 r. poz. 1448);
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2) zobowigzany jest do przechowania probek dostarczonej w ramach przedmiotu
umowy zywnos$ci przez okres 72 godzin od momentu zakonczenia wydarzenia. W
przypadku nieudostepnienia na Zadanie Zamawiajacego prébek zywnosci, o ktérych
mowa powyzej, uznaje sie, ze dana zywnos$¢ w chwili jej dostarczenia w ramach
przedmiotu umowy byta nie§wieza lub nie nadawata sie do spozycia;

3) Dbedzie Swiadczyt ustuge w miejscu wskazanym przez Zamawiajacego i zobowigzany
jest zapewni¢ dostarczenie ustugi na miejsce wskazane przez Zamawiajacego;

4) o$wiadcza, Ze podane gramatury dotycza dan i positkéw po obrébce termicznej;

5) bedzie serwowal dania i napoje serwowane w czystych, nieuszkodzonych
naczyniach ceramicznych (niejednorazowego uzytku), stanowigcych jeden komplet/
zastawe;

6) bedzie przyrzadzat Swieze positki w dniu $wiadczenia ustugi; o wysokiej jakosci
w odniesieniu do uzytych sktadnikéw oraz estetyki podania, produkty przetworzone
(takie jak kawa, herbata, napoje i inne) z odpowiednia datg przydatnosci do spozycia
i temperaturg; statg odpowiednio wysoka temperature dan i napojow cieptych przez
caly czas trwania ustugi;

7) zapewni obstuge techniczng w zakresie przygotowania cateringu;

8) wykonana przedmiot umowy z poszanowaniem doébr osobistych Zamawiajgcego
oraz osoOb trzecich, dobrych obyczajow i zasad wspotzycia spotecznego;

9) zobowigzany jest do sukcesywnego sprzatania stotéw i zaplecza w trakcie realizacji
przedmiotu umowy;

6. Koordynator wydarzenia

Wykonawca wyznaczy Koordynatora / Menadzera catego przedsiewziecia, ktory bedzie
odpowiedzialny za prawidlowa realizacje wszystkich czynnos$ci zwigzanych z
zamoéwieniem. Koordynator / Menadzer musi by¢ dostepny dla Zamawiajacego w
miejscu wydarzenia przez caty czas jego trwania. Dane Koordynatora / Menadzera takie
jak imie, nazwisko oraz numer telefonu komoérkowego zostang przekazane
Zamawiajagcemu najp6zniej na 5 dni przed terminem wydarzenia.

7. Wymogi Zamawiajacego:

Zamawiajacy zastrzega konieczno$¢ dwukrotnego bezposredniego spotkania z
Wykonawca/ wyznaczonym Koordynatorem w miejscu organizacji przedsiewziecia w
zakresie wizualizacji poszczeg6lnych elementéw wyposazenia oraz organizacji cateringu
w terminie nie p6zniej niz 5 dni przed datg wydarzenia.

Zamawiajacy zastrzega rdéwniez konieczno$¢ spotkania w dniu poprzedzajacym
wydarzenie w celu weryfikacji iloSci i jakosci stotow, krzesel, elementéw dekoracyjnych
oraz sprawdzenia zaplecza gastronomicznego, w ktorym beda przygotowywane positki.

8. Wymogi dostepnosci dla 0s6b ze szczeg6lnymi potrzebami

W zwigzku z realizacjg niniejszego postepowania o udzielenie zamowienia publicznego
nie wystepuje konieczno$¢ uwzglednienia wymogéw dostepnosci dla os6b ze
szczeg6lnymi potrzebami zgodnie z zasadami wynikajacymi z postanowien ustawy z
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dnia 19 lipca 2019 r. o zapewnieniu dostepnosci osobom ze szczeg6lnymi potrzebami
(Dz.U.z 2024 r. poz. 1411 ze zm.).
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