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Zaljgcznik do wniosku

Opis przedmiotu zaméwienia

Przedmiotem zamdwienia jest przygotowanie Cateringu $wigteczno — noworocznego

w dniu 30 grudnia 2024 r.

I. Realizacja w dniu 30 grudnia 2024 r.:

Miejsce: Siedziba Starostwa Powiatowego w Kielcach, ul. Wrzosowa 44, 25-211 Kielce.

Termin realizacji: 30.12.2024 r.

lloé¢ oséb: 45

llo$¢ porcji: 45

Godzina rozpoczecia spotkania: 16.00 — Wykonawca dostarczy positki na miejsce wskazane przez

Zamawiajgcego przed planowanym spotkaniem najpdzniej do godziny 14.00.

Menu:

1) Satatka jarzynowa 100g/os

2) Pasztet 100g/os

3) Strogonov na ciepto 200 ml/os

4) Schab z musem chrzanowym 8 dkg/os

5) Rolada serowa z kurczakiem i pieczarkami 7 dkg/os

6) Szarlotka 150g/0s

7) Sernik 75 g/os

8) Paczusie drozdzowe z pudrem 6dkg/os

9) Pieczywo jasne 20g/os

10) Optatek wigilijny na 45 0s6b

11) Kieszonki z ciasta francuskiego z warzywami 5 dkg/os

12) Soki owocowe: pomaranczowy, jabtkowy odpowiednio do liczby oséb

13) Serwis kawowy: kawa z ekspresu, herbata, cukier, cytryna, mleko — odpowiednio do liczby
0s6b.

1l. Warunki dla zaméwienia:

1. Forma zaméwienia: ustuga cateringowa w postaci stotu szwedzkiego.

2. Swiadczenie ustugi przez Wykonawce obejmowac bedzie:

1) Ustuge cateringowg z dowozem na wskazane miejsce cateringu wraz z zastawg
i sprzetem niezbednym do wydawania;

2) Przygotowanie stotow;



3) Obstuge kelnerskg;

4) Sprzatniecie miejsca cateringu po spotkaniu.

Rozliczenie nastgpi zgodnie z rzeczywistym wykonaniem przedmiotu umowy i po jego

zrealizowaniu.

Ceny zaoferowane przez Wykonawce w ofercie nie ulegng podwyzszeniu.

Catering przygotowany bedzie wytgcznie przy uzyciu produktéw spetniajgcych normy jakoéci

produktéw spozywczych, a takie z przestrzeganiem przepiséw prawnych w zakresie

przechowywania i przygotowywania artykutéw spozywczych:

1) Potrawy przygotowane ze $wiezych produktéw;

2) Potrawy powinny by¢ przechowywane w odpowiedniej temperaturze;

3) Potrawy powinny by¢ odpowiednio zapakowane na czas przewozu tj. w pojemniki, ktdre
zabezpieczg ich trwatos¢, swiezos¢ oraz wyglad;

4) Catering bedzie miat forme bankietu stojgcego ze stotem szwedzkim.

6. Zastawa, naczynia, wystroj stotu:

1) Wykonawca przygotuje stoty w sposéb uzgodniony z Zamawiajacym;

2) Snieznobiate, wyprasowane obrusy materiatowe, serwetki (papierowe, jednorazowe,
w jednolitym kolorze, skomponowane z kolorystyka stotu);

3) Zastawa ceramiczna lub porcelanowa z uzyciem talerzy matych i duzych, talerzy
deserowych, bulionéwek, sztuécow metalowych (tyzeczki do ciasta, tyzeczki do kawy,
widelce, tyzki stotowe,) oraz sztuécéw odpowiednich do podawania i naktadania dan
cieptych i zimnych (szczypce, topatki, tyzki wazowe, tyzki do naktadania satatek),
potmiskéw do dan cieptych i zimnych, pieczywa, ciast i satatek, filizanek;

4) Zabezpieczenie dan cieptych w podgrzewaczach;

5) Zastawa do napojéw: dzbanki szklane do napojéw, szklanki do napojow, literatki, szklanki
do suszu —ilo$¢ odpowiednio do liczby gosci;

6) Wykonawca zapewni adekwatny wystréj stotéw w stroiki $wigteczne;

7) Warniki, ekspres do kawy, cukiernice, dzbanuszki do mleka;

8) Zamawiajacy nie dopuszcza zastosowania naczyn jednorazowych oraz obrusow

jednorazowych.

7. Obstuga kelnerska:
Wykonawca zapewni sprawng obstuge kelnerskg catego cateringu poprzez:
1) Zapewnienie liczby kelneréw/kelnerek niezbednych do sprawnej obstugi gosci
(min. 1 osoba na 45 uczestnikow);

2) Stosowny ubiér kelneréw/kelnerek podczas $wiadczenia ustugi;



3) W trakcie trwania cateringu obstuga sprawnie, na biezgco zbiera zuzyte naczynia
zaréwno bezposrednio od gosci, jak i ze stotdw, dbajgc o estetyczny wyglad stotdw,
uzupetniajgc wg potrzeb brakujgce naczynia oraz potrawy;

4) Wykonawca po zakoriczonej uroczystosci sprzata miejsce organizacji cateringu
pozostawiajgc pomieszczenia w stanie zgodnym z zastanym przed rozpoczeciem
przygotowania cateringu.

8. Kalkulujgc oferte  Wykonawca winien uwzgledni¢ koszty transportu i obstugi
oraz dodatkowe wymagania tj. podgrzewacze, specjalistyczne wyposazenie, sztucce

metalowe, zastawe porcelanowg, serwetki, dekoracje stotu, obrusy materiatowe, naczynia.

9. Wykonawca zrealizuje zamodwienie uwzgledniajac:

1) Petng gotowos¢ — na 30 minut przed rozpoczeciem spotkania;
2) Sprzatanie — do 2 godzin po zakonczeniu spotkania.

10.Zamawiajacy zapewnia Wykonawcy stoty koktajlowe oraz stoty w ilosci dopasowanej do
liczby os6b oraz dostep do pomieszczenia socjalnego z dostepem do wody.

11. Istnieje mozliwo$¢ zapoznania sie Wykonawcy z warunkami lokalowymi miejsca $wiadczenia
ustugi cateringowej w uzgodnieniu z Zamawiajgcym po wczesniejszym umdwieniu pod nr tel
(41) 200-13-64.

12. Wykonawca na etapie ztozenia oferty winien posiada¢ w okresie realizacji umowy wpis do
rejestru zaktadéw produkujgcych lub wprowadzajgcych do obrotu zywnoé¢ na podstawie
ustawy z dnia 25 sierpnia 2005 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t. j. Dz. U. 2 2023 r.

poz. 1448).

lll. Dodatkowe wymagania:

1. Zamawiajacy zaptaci Wykonawcy za ilo$¢ zamdwionych potraw cateringowych, obliczong
wedtug stawek przyjetych na jedna osobe;

2. Przez ustuge sprzatania Zamawiajgcy rozumie doprowadzenie pomieszczenia,
w ktérym odbyta sie ustuga cateringowa do pierwotnego stanu. Wykonawca odpowiada za
usuwanie i utylizacje odpaddw i Smieci;

3. Wykonawca odpowiada za transport przedmiotu zamdwienia oraz podanie go zgodnie

z wymaganiami sanitarnymi dotyczgcymi zywnosci i wyzywienia zbiorowego.



