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Załącznik nr 1.2 do SWZ 

Sprawa numer: 8/PN/2024
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA dla Części II 
Wykonywanie usług cateringowych dla potrzeb spotkań organizowanych w siedzibie Głównego Urzędu Statystycznego w Warszawie

I. Przedmiot zamówienia

1. Realizacja przedmiotu zamówienia będzie polegała na dostawie posiłków wraz z obsługą kelnerską, przygotowaniu stołów oraz naczyń zwrotnych (zakres usługi cateringowej obejmuje: obiad VIP, obiad standard, serwis kawowy, serwis kanapkowy, spotkanie okolicznościowe).
2. Przedmiot  zamówienia będzie  świadczony  na  podstawie  odrębnych  dla każdego spotkania zleceń szczegółowych przekazywanych przez Zamawiającego drogą elektroniczną na adres  e-mail Wykonawcy.
3. W  zleceniu  szczegółowym  Zamawiający z 3-dniowym wyprzedzeniem, określi termin, miejsce, godzinę lub godziny wykonania usługi, liczbę uczestników (w tym liczbę osób z niepełnosprawnością), zakres usługi cateringowej z uwzględnieniem specyfiki i potrzeb Zamawiającego z zastosowaniem  przykładowego  menu, charakteru, formy spotkania i  rodzaju  dekoracji  stołów.  Wykonawca  zobowiązuje  się  na  bieżąco  uwzględniać  ewentualne  sugestie Zamawiającego dotyczące sposobu realizacji złożonych przez Zamawiającego zleceń szczegółowych.

4. W szczególnie uzasadnionych przypadkach, zlecenie szczegółowe może być przekazywane Wykonawcy do realizacji w terminie 24 godzin przed planowanym świadczeniem usługi.

5. Zamawiający zastrzega sobie prawo do korekty zlecenia szczegółowego lub rezygnacji z jego realizacji w terminie 24 godzin przed planowanym świadczeniem usługi bez ponoszenia jakichkolwiek dodatkowych kosztów.
6. W przypadku spotkań dłuższych niż jeden dzień Wykonawca powinien uwzględnić różnorodność serwowanych dań w granicach dopuszczalnego przez Zamawiającego przykładowego menu.
7. Zamawiający nie przewiduje organizacji spotkań w weekendy i dni świąteczne, w ramach których Wykonawca zobowiązany będzie do świadczenia usług cateringowych. 
II. Warunki realizacji zamówienia:

1. usługi cateringowe świadczone będą w siedzibie Zamawiającego: Główny Urząd Statystyczny,  Warszawa, al. Niepodległości 208;

2. zaplanowana szacunkowa ilość poszczególnych posiłków i zleceń szczegółowych może ulec zmianie w okresie realizacji przedmiotu zamówienia ze względu na zmianę planowanej liczby uczestników spotkań;

3. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zapłaty za faktycznie wykonane, w ramach realizacji zamówienia, usługi, zgłoszone przez Zamawiającego w zleceniach szczegółowych. Zamawiający zobowiązany jest do zlecenia wykonania przedmiotu zamówienia w zakresie odpowiadającym 60% wartości brutto zamówienia określonej w ofercie Wykonawcy;
4. Wykonawca odpowiada za transport posiłków oraz podanie ich zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczącymi bezpieczeństwa żywności i żywienia;
5. Wykonawca dostarczy potrawy wskazane w zleceniu szczegółowym na miejsce realizacji usługi, na co najmniej 30 minut przed planowanym przez Zamawiającego rozpoczęciem świadczenia usługi;
6. Wykonawca zobowiązany jest do przygotowywania i serwowania posiłków przy użyciu naczyń, sztućców i obrusów wielorazowego użytku. W przypadku nieuwzględnienia uwarunkowań, o których mowa w zdaniu pierwszym, Zamawiający naliczy Wykonawcy karę umowną;

7. Wykonawca zapewni stosowną do charakteru spotkania aranżację stołów, zgodnie z ogólnie przyjętymi standardami oraz zastawę i sztućce. Niedopuszczalne jest stosowanie naczyń i sztućców jednorazowego użytku. Użyta zastawa będzie czysta i nieuszkodzona;
8. Posiłki będą dostarczone i wyporcjowane na miejscu przez wykonawcę przedmiotu Umowy i podany w porcjach na osobę, lub w formie bufetu (konsumpcja na siedząco lub stojąco);

9. Wykonawca zapewni stoliki koktajlowe w ilości odpowiedniej dla liczby osób zgłoszonych przez Zamawiającego. Jednocześnie Wykonawca zapewni takie ustawienie stolików koktajlowych, aby możliwe było swobodne poruszanie się między nimi osób na wózkach inwalidzkich (zachowane zostaną odpowiednie odległości między stolikami tj. minimum 100 cm wolnej przestrzeni pomiędzy stolikami);
10. Wykonawca zapewni również stoliki koktajlowe umożliwiające spożycie posiłku osobom poruszającym się na wózkach inwalidzkich, tj. zapewnienie stolików o odpowiednio mniejszej wysokości (blat na wysokości ok. 70-80 cm od podłoża).
11. Liczba stolików koktajlowych oraz miejsc przy nich dla osób poruszających się na wózkach inwalidzkich zostanie zgłoszona Wykonawcy wraz z ze zleceniem szczegółowym;
12. Zamawiający wymaga obsługi kelnerskiej, technicznej i managerskiej w liczbie zapewniającej sprawną obsługę cateringową spotkania jak i prowadzenia ciągłego nadzoru nad realizacją przedmiotu zamówienia;
13. Zamawiający wymaga również by Wykonawca podczas realizacji zlecenia umieścił w widocznym miejscu opis serwowanych dań w języku polskim i angielskim z uwzględnieniem informacji dla alergików.
14. Wykonawca jest zobowiązany do przekazywania w terminie 24 godzin przed rozpoczęciem realizacji danego Zlecenia, na piśmie wykazu imiennego osób obsługujących dane spotkanie;
15. W przypadku o którym mowa w pkt I ppkt 4 Wykonawca przekaże na piśmie wykaz imienny osób obsługujących dane spotkanie nie później niż 2 godziny przed jego rozpoczęciem;

16. Zamawiający żąda informowania go na bieżąco o pojawiających się problemach w realizacji przedmiotu umowy;
17. Pracownicy wykonujący bezpośrednio obsługę kelnerską mają być ubrani w jednolite ubrania;
18. Wykonawca zobowiązany jest do sprzątnięcia pomieszczenia i usunięcia śmieci po bezpośrednim zakończeniu realizowanego przedmiotu Umowy;
19. Wykonawca jest zobowiązany do świadczenia usług w zakresie wyżywienia wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych, przestrzegania przepisów prawnych z zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych zgodnie z ustawą z dnia 23 sierpnia 2006 o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2022 r. poz. 2132);
20. Wykonawca zobowiązany jest do transportu posiłków samochodem, który posiada aktualną decyzję właściwego Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego o dopuszczeniu samochodu transportującego posiłki.

21. Posiłki nie mogą być wykonane z produktów typu instant (np. zupy w proszku, sosy w proszku itp.) oraz produktów gotowych (np. mrożone pierogi itp.);
22. Zamawiający zastrzega sobie w trakcie realizacji Umowy prawo dostępu do wszystkich atestów na surowce, urządzenia, sprzęt, naczynia, opakowania transportowe wykorzystywane w procesie przygotowywania i transportu posiłków;

23. Zamawiający zastrzega sobie prawo do oceny i weryfikacji wszystkich szczegółów zleconej usługi – na każdym etapie oraz w każdej chwili w miejscu przygotowywania posiłków i ich dostawy;

24. Wykonawca zobowiązuje się wykonywać przedmiot zamówienia z należytą starannością, zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa a w szczególności odpowiada za jakość i terminowość wykonania;

25. Wykonawca jest odpowiedzialny za działania, zaniechanie działań, uchybienia i zaniedbania osób, które skieruje do wykonania przedmiotu zamówienia, jak również podwykonawców i ich pracowników (działania zawinione i niezawinione), w takim stopniu jakby to były działania, względnie uchybienia, jego własne;

26. Wykonawca zobowiązany jest do prowadzenia gospodarki odpadami w obiegu zamkniętym obejmującym w szczególności: 
1) zbieranie powstałych w trakcie realizacji zlecenia odpadów w sposób selektywny (z podziałem na frakcje: papier, szkło, metale, tworzywa sztuczne, bioodpady oraz zmieszane);
2) przekazywanie posegregowanych odpadów nadających się do odzysku wyspecjalizowanemu podmiotowi w celu poddania ich procesowi recyklingu. 
Potwierdzeniem spełnienia wymogu, o którym mowa powyżej będzie Oświadczenie Wykonawcy, że odpady powstałe w trakcie realizacji Zlecenia zostały podane segregacji zgodnie z obowiązującymi przepisami o odpadach i złożone w odpowiednich pojemnikach oraz że zostały odebrane przez wyspecjalizowaną firmę, z którą Wykonawca ma zawartą umowę, której kopię dołączy do Oświadczenia.
27. Potwierdzeniem wykonania zlecenia szczegółowego będzie podpisany z wynikiem pozytywnym przez przedstawicieli Wykonawcy i Zamawiającego Protokół odbioru zlecenia szczegółowego.
III. Wielkość zamówienia

1. Zaplanowana szacunkowa liczba posiłków może ulec zmianie ze względu na zmianę liczby uczestników spotkania. 
2. Umowa zostanie zawarta na okres od daty zawarcia Umowy do 31.12.2024 r. lub do wykorzystania kwoty wynagrodzenia w zależności od tego, które nastąpi pierwsze.
3. Zamawiający zastrzega, że wskazane liczby posiłków są ilościami szacunkowymi, służącymi do skalkulowania ceny oferty, porównania ofert i wyboru oferty najkorzystniejszej i nie stanowią zobowiązania Zamawiającego do ich wykonania w okresie realizacji umowy.
Zamawiający przewiduje konieczność świadczenia przedmiotowych usług cateringowych w okresie obowiązywania umowy w ilości:
Szacunkowa ilość posiłków i zleceń: 

Obiad (standard) – łącznie 440 szt., w tym ilość zleceń: 20-30

Obiad VIP – łącznie 40 szt., w tym ilość zleceń 5-10
Serwis kawowy – łącznie 460 szt., w tym ilość zleceń  15-20
Serwis kanapkowy - 560 szt. – ilość zleceń 15-20
Spotkanie okolicznościowe – 30 szt. – ilość zleceń do 5
Przykładowe menu

	OBIAD

	wariant (standard)
	wariant (VIP)

	1) Zupa do wyboru (250 ml/os.), np.:

a) jarzynowa;

b) pomidorowa;

c) ogórkowa.

2) Drugie danie z minimum 3 składników do wyboru:

a) ziemniaki, kasza, ryż, makaron – do wyboru (100g/os);


b) mięso lub ryba (150g/os) 

(bez mięsa mielonego): 


i. wieprzowe;

ii. wołowe;

iii. drobiowe;

iv. dorsz;

v. łosoś;

c) surówka (100g/os). 

d) danie wegańskie lub wegetariańskie (inne niż ryba) (200g/os.)

3) Deser, np.:

wybór ciastek (minimum 4 rodzaje, np. rogaliki francuskie, rogaliki nadziewane, babeczki z kremem i owocami, lub inne propozycje z wyłączeniem ciastek drożdżowych) w ilości minimum 4 sztuki na osobę;

4) Napoje do wyboru (250 ml/os.), 

(2 rodzaje).

	1. Zupa do wyboru (250 ml/os.), np.:


a) krem z pomidorów z groszkiem ptysiowym;

b) krem ze szparagów z groszkiem ptysiowym; 

c) żurek staropolski z jajkiem, 

d) grzybowa ze świeżych grzybów.

2. Drugie danie z minimum 3 składników do wyboru:

a) ziemniaki, kasza, ryż, makaron – do wyboru (100g/os);

b) mięso lub ryba (150g/os) 

(bez mięsa mielonego): 


i. wieprzowe;

ii. wołowe;

iii. drobiowe; 

iv. dorsz;

v. łosoś;

c) surówka (100g/os). 

d) danie wegańskie lub wegetariańskie (inne niż ryba) (200g/os.)

3. Deser, np.:

wybór ciastek (minimum 4 rodzaje, np. rogaliki francuskie, rogaliki nadziewane, babeczki z kremem i owocami, lub inne propozycje z wyłączeniem ciastek drożdżowych) w ilości minimum 4 sztuki na osobę;

4. Napoje (250 ml/os.), 

(2 rodzaje).

5. Przystawka w ilości, (200g/os) do wyboru, np.:

a) galaretka z nóżek lub drobiu;

b) roladki mięsne lub rybne;

c) bruschetta z pomidorami;

d) zapiekany camembert.

	SERWIS KAWOWY

1. Kawa porcjowana;

2. Herbata do wyboru (saszetki o wadze 1,5 – 2 g):
a) czarna; 
b) 
zielona; 
c) 
owocowa.

3. Cukier porcjowany;

4. Śmietanka;
5. Cytryna w plastrach;
6. Napoje (2 rodzaje) (250ml/os);

7. Sernik (70g/os);
8. Jabłecznik (70g/os);
9. Ciastka kruche (50g/os); 
10. Deser w pucharku (50ml/os)

11. Cukierki czekoladowe (60 g/os)
12. Wrzątek w warniku.

	SERWIS KANAPKOWY

Pieczywo mieszane; minimalna ilość kanapek – 3 szt./osobę, waga 1 kanapki – min 60 g, lub tartinki, minimalna ilość – 5 szt./osobę, waga 1 tartinki –min 30 g.

Dodatki do kanapek lub tartinek do wyboru, np.: wędliny, sery, ryby, pasty, jaja, świeże warzywa i warzywa marynowane.

1. Napoje do wyboru (250 ml/os.)

2. Woda gazowana (opakowania szklane) min 100 ml/os.


3. Woda niegazowana (opakowania szklane) min 100 ml/os.
 


4. Herbata do wyboru (saszetki o wadze 1,5 – 2 g):

a) czarna; 
b) 
zielona;
c) 
owocowa.

5. Dodatki:

a) cukier porcjowany;

b) cytryna w plastrach;

c) wrzątek w warniku.
5. Owoce sezonowe, minimalna ilość: owoce filetowane (min. 60 g/osobę) lub owoce w całości (min. 100 g/osobę)

	SPOTKANIE OKOLICZNOŚCIOWE

	Menu spotkania okolicznościowego powinno obejmować zarówno tradycyjne potrawy świąteczne, np. kolacja wigilijna, gdzie średnio na każdą osobę powinno przypadać ok. 300g posiłku (poza zupą oraz dodatkami), jak również zwykłe spotkania okolicznościowe, których menu powinno zawierać takie elementy jak: serwis kawowy, menu zimne, przystawki, zupa, dania obiadowe, deser, soki oraz wodę.

Przykładowe menu dań świątecznych :

1. Barszcz czerwony z uszkami;

2. Karp smażony (dzwonki);

3. Łosoś w glazurze;

4. Pierogi z kapustą i grzybami;

5. Ryba po grecku;

6. Kutia;

7. Śledź (np. po kaszubsku lub w sosie salsa);

8. Roladki śledziowe z grzybami;

9. Strucla z makiem i bakaliami; 
10. Piernik z miodem i orzechami; 
11. Kompot z suszu; (100 ml/os.)

12. Woda gazowana (opakowania szklane) minimum 100 ml/os;


13. Woda niegazowana (opakowania szklane) minimum 100 ml/os;
14. Kawa porcjowana;

15. Herbata do wyboru (saszetki o wadze 1,5 – 2 g):

a) czarna; 
b) zielona;

c) owocowa;
16. Dodatki:

a) cukier porcjowany;

b) śmietanka;

c) cytryna w plastrach;

d) wrzątek w warniku;
e) pieczywo mieszane.


IV. Pozostałe informacje:
1. Wykonawca zobowiązuje się do uwzględnienia w menu uwarunkowań zdrowotnych oraz aspektów kulturowych i religijnych, które zostaną zgłoszone przez Zamawiającego w zleceniu szczegółowym, przy czym przez ww. uwarunkowania rozumie się:

1) dietę bezglutenową jako dietę polegająca na eliminacji z pożywienia produktów zawierających gluten, czyli na wykluczeniu pokarmów z dodatkiem naturalnych bądź przetworzonych zbóż: pszenicy, żyta, jęczmienia;

2) dietę uwzgledniającą nietolerancję laktozy jako dietę wykluczającą z przygotowanych posiłków produkty mleczne zawierające laktozę i inne produkty żywnościowe zawierających laktozę; 

3) danie wegańskie jako danie pozbawione produktów pochodzenia zwierzęcego.
Wykonawca zobowiązuje się podczas realizacji zlecenia do umieszczenia w widocznym miejscu opisu serwowanych dań w języku polskim i angielskim z uwzględnieniem informacji dla alergików.

2. Wykonawca zobowiązuje się do wykorzystania, w ramach zapewnionego serwisu kanapkowego, owoców wyprodukowanych zgodnie z wymaganiami produkcji ekologicznej, określonymi w rozporządzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2018/848 z dnia 30 maja 2018 r. w sprawie produkcji ekologicznej i znakowania produktów ekologicznych, uchylającym rozporządzenie Rady (WE) nr 834/2007, obejmującymi m.in. przestrzeganie następujących zasad produkcji: 

1) poszanowanie naturalnych systemów i cykli oraz utrzymanie i polepszanie stanu gleby, wody i powietrza, zdrowia roślin i zwierząt oraz równowagi pomiędzy nimi;

2) ochronę elementów naturalnego krajobrazu, takich jak miejsca dziedzictwa przyrodniczego;

3) korzystanie w odpowiedzialny sposób z energii i zasobów naturalnych, takich jak woda, gleba, materia organiczna i powietrze;

4) produkcję szerokiej gamy wysokiej jakości żywności i innych produktów rolnych i produktów akwakultury, zaspokajających zapotrzebowanie konsumentów na towary produkowane przy wykorzystaniu procesów niestanowiących zagrożenia dla środowiska, zdrowia ludzi, zdrowia roślin ani dla zdrowia i dobrostanu zwierząt;

5) zapewnienie integralności produkcji ekologicznej na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji żywności i paszy;

6) odpowiednie zaprojektowanie procesów biologicznych i zarządzanie nimi, w oparciu o systemy ekologiczne oraz przy użyciu zasobów naturalnych, które są wewnętrzne w stosunku do systemu zarządzania przy zastosowaniu metod, które:

a) wykorzystują żywe organizmy i mechaniczne metody produkcji,

b) polegają na prowadzeniu upraw w powiązaniu z glebą i prowadzeniu produkcji zwierzęcej w powiązaniu z gruntami rolnymi lub prowadzeniu akwakultury zgodnej z zasadą zrównoważonej eksploatacji zasobów wodnych,

c) wykluczają stosowanie GMO, produktów wytworzonych z GMO i produktów wytworzonych przy użyciu GMO, innych niż lecznicze produkty weterynaryjne,

d) opierają się na ocenie ryzyka, a także stosowaniu środków ostrożności oraz środków zapobiegawczych w stosownych przypadkach;

7) ograniczenie stosowania środków zewnętrznych, w przypadku gdy wymagane są środki zewnętrzne lub nie istnieją odpowiednie praktyki i metody zarządzania, o których mowa w lit. f), środki zewnętrzne ograniczają się do:

a) środków pochodzących z produkcji ekologicznej, przy czym w przypadku materiału rozmnożeniowego roślin należy dać pierwszeństwo odmianom wyselekcjonowanym ze względu na ich zdolność zaspokojenia konkretnych potrzeb i realizacji celów rolnictwa ekologicznego,

b) substancji naturalnych lub substancji będących ich pochodnymi,

c) wolnorozpuszczalnych nawozów mineralnych;

8) dostosowywanie procesu produkcji, w razie konieczności do uwzględnienia stanu sanitarnego, regionalnych różnic w równowadze ekologicznej, klimatu i warunków lokalnych, stopnia rozwoju 
i szczególnych praktyk gospodarskich.

Wykonawca zobowiązany jest do umieszczenia w miejscu świadczenia serwisu kanapkowego  informacji na temat wykorzystania, w ramach zapewnionego serwisu kanapkowego, owoców wyprodukowanych zgodnie z wymaganiami produkcji ekologicznej wraz ze wskazaniem etykiety produkcji ekologicznej zgodnie z wymogami określonymi rozporządzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2018/848 z dnia 30 maja 2018 r. w sprawie produkcji ekologicznej 
i znakowania produktów ekologicznych, uchylającym rozporządzenie Rady (WE) nr 834/2007 lub wskazaniem innego oznakowania, o ile potwierdzać ono będzie spełnianie warunków produkcji ekologicznej. W przypadku owoców sprzedawanych bez opakowań, Zamawiający dopuszcza umieszczenie w miejscu świadczenia serwisu kanapkowego certyfikatu wydanego przez jednostkę oceniającą zgodność procesu produkcji z wymaganiami rozporządzenia Parlamentu Europejskiego 
i Rady (UE) 2018/848.

V. Dodatkowe informacje

Zamawiający wymaga przedłożenia najpóźniej w dniu podpisania Umowy, w formie elektronicznej kopii polisy ubezpieczenia OC w zakresie prowadzonej działalności na kwotę nie mniejszą niż 100 000,00 zł (słownie: sto tysięcy złotych). 
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