Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Matopolski - Polska Unie Europejska M ALO P O LS I(A

Zatacznik A do SWZ/zatacznik nr 1 do umowy
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. Przedmiot zaméwienia

1. Przedmiotem zamdwienia jest swiadczenie ustug cateringowych na potrzeby
Wojewodzkiego Urzedu Pracy w Krakowie w ramach projektu ,Zyj i pracuj
w Matopolsce (etap 1)”.

2. Zamowienie bedzie realizowane w terminie do 110 dni od dnia zawarcia umowy
lub do wyczerpania srodkow Zamawiajgcego przeznaczonych na realizacje
umowy, w zalezno$ci od tego, ktora z okolicznosci nastgpi wczesnie;.

3. Swiadczenie ustug cateringowych bedzie obejmowato przygotowanie
i dostarczenie potraw zgodnie z zamdwieniem.

4. Spotkania, podczas ktérych swiadczone bedg ustugi cateringowe, mogg odbywac
sie jednocze$nie w tym samym terminie, w kilku miejscach zlokalizowanych na
terenie wojewodztwa matopolskiego, w kazdy dzien tygodnia.

5. Zamawiajgcy przewiduje, ze w ramach przedmiotu Zamowienia odbedzie sie
okoto: 25 spotkan terenie Wojewodztwa Matopolskiego, dla maksymalnie 400
0sob.

6. Zamawiajgcy przewiduje zmiany w liczbie oséb cateringu i lokalizacjach w ramach
maksymalnej kwoty zamowienia. Wykonawcy nie przystugujg roszczenia z tytutu
zmiany liczby osob oraz zmiany liczby spotkan w poszczegdlnych lokalizacjach.

7. Zamawiajgcy zaptaci Wykonawcy jedynie za rzeczywistg liczbe zrealizowanych
ustug cateringowych, obliczong wedtug stawek przyjetych na osobe.

8. Wykonawca dostarczy wszystkie produkty i niezbedny sprzet do Swiadczenia ustug
do miejsca ich swiadczenia na swoj koszt i ryzyko.

9. Jesli w opisach wystepuja: nazwy znakoéw towarowych, patentow lub pochodzenia
nalezy to traktowacé jedynie jako pomoc w opisie przedmiotu zamdwienia.

W kazdym przypadku dopuszczalne sg produkty rwnowazne pod wzgledem

sktadu, waloréw smakowych itp.

Il. Sposéb zamawiania ustug

Wojewoddzki Urzad Pracy w Krakowie, Plac Na Stawach 1, 30-107 Krakéw, tel. 12 428 78 70,
faks 12 422 97 85, ePUAP: /\WUPKrakow/SkrytkaESP, kancelaria@wup-krakow.pl, www.wup-krakow.pl
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1.

Swiadczenie ustug bedzie nastepowaé na podstawie jednostkowego zlecenia
Zamawiajgcego, w ktorym wskazane zostang data spotkania, miejsce spotkania,
szacunkowa liczba uczestnikow spotkania.

Zlecenia jednostkowe przekazywane bedg zgodnie ze wskazanym w ofercie przez
Wykonawce (nie dtuzszym niz 5 dni roboczych) terminem swiadczenia ustugi
cateringowej, za posrednictwem poczty elektronicznej lub telefonicznie

Z pozniejszym potwierdzeniem na e-mail.

Zamawiajgcemu przystuguje prawo zmiany poszczegolnych elementow zlecenia
jednostkowego, o czym powiadomi Wykonawce najpdzniej na 24 godziny przed

planowanym terminem swiadczenia ustugi cateringowe;.

lll. Wymagania dotyczace przygotowania positkow, transportu i zaplecza

technicznego

1.

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepisow prawnych w zakresie
przechowywania i przygotowywania artykutdbw spozywczych zgodnie z ustawg
z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tj. Dz.U. 2023
poz. 1448 z pozn. zm.) oraz przepiséw wykonawczych do tej ustawy.
Wykonawca zobowigzany jest do dowozenia positkow samochodami
dostosowanymi do przewozu zywnosci, w tym samochodu z chtodnig do przewozu
zywnosci wymagajgcej przechowywania w niskich temperaturach.
Wymagania dotyczgce produktdw:
1) produkty zywnosciowe uzyte do przygotowywania positkdw winny by¢ swieze,
2) potrawy maijg by¢ przyrzadzane tego samego dnia,
3) produkty przetworzone, takie jak kawa, herbata, soki, woda butelkowana majg
posiadac date przydatnosci do spozycia wygasajgcg nie wczesniej niz
po 3 miesigcach od terminu realizacji danego zlecenia jednostkowego.
Zamawiajgcy zastrzega mozliwos¢ zamodwienia na miejsce spotkania stotow
przystosowanych do potrzeb oséb z niepetnosprawnoscig, w tym miejsce dostepne
dla 0s6b z poziomu wozka inwalidzkiego oraz zapewni pomoc przy szwedzkim
stole.
Wykonawca zapewnia wyposazenie w stoty koktajlowe w przypadku zgtoszenia
takiego zapotrzebowania przez zamawiajgcego. Zamawiajgcy przewiduje takg
opcje w przypadku 25% spotkan w ramach ustugi.
Zamawiajgcy zastrzega mozliwos¢ kazdorazowo zgtoszenia zapotrzebowania na

zapewnienie przez Wykonawce stotdéw do podania cateringu.



7.

Wykonawca odpowiada za dowdz i podanie positkow zgodnie z wymaganiami
sanitarnymi dotyczgcymi zywnosci i wyzywienia zbiorowego, w tym odpowiada za
posiadanie przez realizatora ustugi cateringowej, decyzji o zatwierdzeniu i wpisie
do rejestru prowadzonego przez SANEPID, wiasciwy dla miejsca prowadzenia

dziatalnos$ci realizatora.

IV. Wymagania dotyczace serwowania potraw

1.

10.

Temperatury serwowanych potraw powinny wynosi¢ odpowiednio:

1) dla potraw na zimno (satatki, napoje zimne, desery zimne itp.): ok. 4°C,

2) dla napojéw gorgcych (kawa, herbata) minimum 80°C.

Ustugi cateringowe majg by¢ serwowane w formie ,szwedzkiego stotu”, chyba ze
Zamawiajgcy wskaze inaczej.

Zamawiajgcy nie dopuszcza stosowania jednorazowych produktéw,

tj. jednorazowych obrusow, zastawy itp., chyba ze Zamawiajgcy zgtosi takie
zapotrzebowanie. Wowczas jednorazowe artykuty muszg by¢ wykonane

z materiatébw ekologicznych.

Zastawa stotowa winna by¢ czysta, nieuszkodzona i wysterylizowana, zgodnie

Z przepisami obowigzujgcymi w tym zakresie.

Obrusy winny by¢ czyste, niepoplamione.

Stroj obstugi cateringu winien by¢ schludny i reprezentacyjny.

Wykonawca przedstawi Zamawiajgcemu do akceptacji menu nie pézniej niz

1 dzien roboczy przed realizacjg ustugi cateringowej. Przygotowanie cateringu
(w tym przygotowanie stotéw) oraz menu musi zostaé przy okazji kazdego
spotkania uzgodnione i zaakceptowane przez Zamawiajgcego.

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania zamodwionego cateringu
najpézniej na 20 minut przed planowanym rozpoczeciem spotkania oraz
posprzgtania najpdzniej 30 minut po zakonczeniu spotkania.

Przez ustuge sprzgtania Zamawiajgcy rozumie doprowadzenie pomieszczenia,
w ktérym odbyta sie ustuga cateringowa do pierwotnego stanu. Wykonawca
odpowiada za usuwanie i utylizacje odpaddw i Smieci, zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami prawa dotyczgcymi segregacji odpadéw.

Zamawiajgcy w ramach przedmiotu zamodwienia zastrzega mozliwos¢ zamdwienia
cateringu, ktéry bedzie uwzgledniat preferencje zywieniowe uczestnikdw spotkania,
wynikajgce ze stosowanej diety (np. wegetarianska, weganska, bezglutenowa,

bezlaktozowa itp.).



V. Zakres cateringu.

1.

W ramach realizowanych ustug Wykonawca jest zobowigzany do zapewnienia

cateringu zgodnie z ponizszym opisem. Sposéb podania, ilosci i gramatura oraz

pozostale wymogi dotyczace asortymentu zywnosci zqodnie z informacjami

w tabeli w punkcie V.2.

1) Catering:

a) wyposazenia niezbednego do obstugi cateringowej (tzn. obrusy, serwis do

kawy i herbaty, sztu¢ce, talerzyki do ciasta, kanapek i satatek, szklanki do

zimnych napoi, serwetki, automatyczny cisnieniowy ekspres do kawy co

najmniej 2 sztuki przy cateringu dla grupy powyzej 14 osob, szczypce do

pieczywa/nabierania),

b) obstugi cateringu (niezbedny personel obecny podczas catego spotkania),

w tym ustuga sprzatania,

C) menu:

kawa ziarnista z ekspresu automatycznego,

kawa rozpuszczana,

mleko do kawy,

herbata,

wrzgtek do przygotowania herbaty,

cukier,

cytryna,

soki owocowe,

woda mineralna,

ciasto (podane na papilotkach) oraz minidrozéwki i croissanty
przekaski (kanapki dekoracyjne i np. roladki z tortilli, babeczki na
kruchym spodzie),

owoce,



2. Sposob podania, ilosci i gramatura oraz pozostate wymogi dotyczgce asortymentu

zywnosci we wszystkich kategoriach zgodnie z ponizszg tabela.

L.p. | Pozycja menu Opis szczegobtowy Minimalna porcja
na 1 osobe
1. | Kawa Kawa ziarnista Arabica 100% serwowana w - 20 g kawy
ziarnista automatycznym ekspresie cisnieniowym Ziarnistej
2. | Kawa Kawa rozpuszczalna w szklanym opakowaniu — 20 g kawy
rozpuszczalna | oryginalnym lub w saszetkach, do samodzielnego
nasypywania przez uczestnikow
3. | Herbata W torebkach, rézne rodzaje w proporcji po 25% 2 saszetki herbaty
(czarna, owocowa, zielona, Earl Grey),
4. | Wrzatek Podawany w warnikach 500 ml
Cytryna Pokrojona w plasterki Minimum 2 plasterki
6. | Cukier Podawany w saszetkach, biaty i brgzowy 20 g (minimum 4
saszetki)
7. | Mleko Podane w pojemniku dostosowanym do ekspresu 100 ml
oraz w mleczniku
8. | Woda Podawana w szklanych butelkach (butelka minimum | 600 ml (2 butelki)
300 ml), woda gazowana i niegazowana w proporcji
1:1.
9. | Sok owocowy | Sok owocowy 100%, podawany w szklanych 400 ml (2 butelki)
butelkach (butelka minimum 200 ml), minimum 2
rodzaje w proporcji 1:1.
10. | Owoce Owoce sezonowe w zaleznosci od pory roku, 100 gram
tj. mandarynki, jabtka, gruszki, banany, kiwi,
winogrona (co najmniej 3 rodzaje).
11. | Przekaski 2 typy przekasek (w sumie w ilosci co najmniej Kanapki 210 gram,

180 gram na osobe, jednak nie mniej niz 3 sztuki na
osobe). W ramach danego zlecenia jednostkowego
Wykonawca dostarczy zroznicowane przekgski
zgodnie z ponizszym opisem:

1) Kanapki dekoracyjne; opis:

— pieczywo pszenne lub petnoziarniste,

nie mniej niz 3 sztuki

na osobe

Roladki 200 gram,
nie mniej niz 2 sztuki

na osobe.




— €o0 najmniej 3 rodzaje kanapek, tj. miesna,
rybna, wegetarianska.
— Kanapki co najmniej 4-sktadnikowe.

2) Roladki z tortilli (wrapy) porcjowane w formie
przekasek lub przekagski na kruchych spodach
typu muffin, opis:

— Co najmniej 2 rodzaje, tj. miesna lub rybna
i wegetarianska.
— Co najmniej 3-sktadnikowe.

Wykonawca oznaczy w czytelny sposob przekagski

wegetarianskie (np. poprzez karteczke z napisem).

12.

Satatki

3 rodzaje satatek (w tym jedna wegetarianska),
minimum 5-sktadnikowe, w proporcjach 1:1.
Podawane w porcjach na osobe (np. w
salaterkach/kieliszkach itp. po 100 g w porcji).
Wykonawca oznaczy w czytelny sposob satatki

poprzez podanie ich sktadu.

3 salaterki na osobe

13.

Ciasto

1) 3 rodzaje ciast, np. typu: sernik,
szarlotka, ciasto czekoladowe (podane
na papilotkach, kawatki ciasta o
minimalnym wymiarze 35mmx35 mm)
2) Minidrozdzéwki i minicroissant w

proporcjach 1:1

Ciasto ok. 80g nie
mniej niz dwie
papilotki na osobe
Minidrozdzéwki i
croissanty minimum

2 sztuki na osobe




