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Zatgcznik Nr 1 do Uchwaly Nr 2282/2020
Zarzqdu Wojewddztwa Opolskiego
zdnia 2 marca 2020 r.

Opis przedmiotu na ustugi cateringowe

Ustugi cateringowe na potrzeby spotkan organizowanych przez Zespoét ds. rewitalizacji Urzedu
Marszatkowskiego Wojewddztwa Opolskiego.

W ramach swiadczonych ustug cateringowych, Wykonawca bedzie dostarczat catering sukcesywnie,
zgodnie ze zgtaszanym kazdorazowo zapotrzebowaniem Zamawiajacego na wskazane spotkanie,
zgodnie z pisemnym zleceniem na ustugi cateringowe (zatacznik nr 1).

Spotkania, na ktére Wykonawca zapewni catering beda odbywac sie w siedzibie Zamawiajgcego lub
w innych lokalizacjach na terenie wojewddztwa opolskiego.

Przedmiotem zamowienia jest ustuga polegajgca na swiadczeniu ustug cateringowych.

Liczba spotkan podana w ofercie jest orientacyjna i nie jest wigzgca. Zamawiajacy zastrzega sobie
prawo do zmiany liczby spotkan miedzy wariantami zgodnie z jego potrzebami, az do wyczerpania
kwot, o ktérych mowa w §6 ust. 1 IPU badz terminu realizacji umowy.

Zamawiajacy wymaga zatrudnienia na podstawie umowy o prace przez Wykonawce oséb
wykonujacych obstuge kelnerska w trakcie realizacji zamdwienia.

Swiadczenie ustug cateringowych przez Wykonawce obejmowac bedzie zapewnienie przerwy kawowej
i lunchu bufetowego w nizej podanych wariantach oraz ciasteczek, tartinek i koreczkéw, zgodnie
z menu wskazanym w Opisie przedmiotu zamdwienia:

PRZERWA KAWOWA wariant nr 1

1. Przerwa kawowa obejmowac bedzie:
— napoje gorace: kawe, herbate (co najmniej 500 ml na osobe), dodatki — Smietanka, cukier,
Swieza cytryna w plasterkach, plasterki przekrojone na potowe, (Smietanka do kawy, cytryna
i cukier majg by¢ w ilosci proporcjonalnej do liczby uczestnikéw),
— woda - gazowana i niegazowana w proporcji 50/50 (fgcznie co najmniej 400 ml na osobe),
— stone paluszki (co najmniej 30 g na osobe).

PRZERWA KAWOWA wariant nr 2

Przerwa kawowa obejmowac bedzie:



napoje gorace: kawe, herbate (co najmniej 500 ml na osobe), dodatki — Smietanka, cukier,
Swieza cytryna w plasterkach, plasterki przekrojone na potowe, (Smietanka do kawy, cytryna
i cukier majg by¢ w ilosci proporcjonalnej do liczby uczestnikdéw),

woda — gazowana i niegazowana w proporcji 50/50 (tgcznie co najmniej 400 ml na osobe)
soki — 3 rodzaje sokéw 100% (tgcznie co najmniej 250 ml na osobe),

ciasto porcjowane: min. 3 rodzaje ciast w tym sernik, kotacz z serem lub kotacz z makiem (co
najmniej 120 g na osobe),

owoce - min. 4 rodzaje (facznie co najmniej 150 g na osobe).

LUNCH BUFETOWY wariant nr 1

Lunch bufetowy bedzie sktadac¢ sie z:

napojéw zimnych
woda — gazowana i niegazowana w proporcji 50/50 (tgcznie co najmniej 400 ml na
osobe),
soki — 3 rodzaje sokéw 100% (tgcznie co najmniej 200 ml na osobe),
napojéw gorgcych: kawy, herbaty (serwowane bez ograniczen, co najmniej 500 ml na osobe)
dodatki — mleko/mleczko/$mietanka, cukier, Swieza cytryna w plasterkach, plasterki
przekrojone na potowe, (Smietanka do kawy, cytrynai cukier majg by¢ w ilosci proporcjonalnej
do liczby uczestnikéw),
dania gtéwnego , jednogarnkowego” — min. 1 propozycja miesna i/lub min. 1 propozycja jarska
(tacznie co najmniej 600 g na osobe, w tym mieso min. 150 g w przypadku propozycji miesnej,
gramatura podana jest bez pieczywa),
deser: owoce — min. 3 rodzaje (fgcznie co najmniej 150 g na osobe) oraz co najmniej 3 rodzaje
ciast porcjowanych w tym sernik, kotacz z serem lub kotacz z makiem (co najmniej 120g na
osobe).

LUNCH BUFETOWY wariant nr 2

Lunch bufetowy bedzie sktadac sie z:

napojow zimnych
woda — gazowana i niegazowana w proporcji 50/50 (tgcznie co najmniej 400 ml na
osobe),
soki — 3 rodzaje sokéw 100% (tgcznie co najmniej 200 ml na osobe),
napojéw gorgcych: kawy, herbaty (serwowane bez ograniczen, co najmniej 500 ml na osobe)
dodatki — mleko/mleczko/$mietanka, cukier, $wieza cytryna w plasterkach, plasterki
przekrojone na potowe, (§mietanka do kawy, cytryna i cukier majg by¢ w ilosci proporcjonalnej
do liczby uczestnikow),
satatek — co najmniej 2 propozycje (co najmniej 100g na osobe),
dania gtéwnego , jednogarnkowego” — min. 1 propozycja miesna i/lub min. 1 propozycja jarska
(tacznie co najmniej 500 g na osobe, w tym mieso min. 150 g w przypadku propozycji miesnej,
gramatura podana jest bez pieczywa),
przekaski zimne minimum pie¢ rodzajéw w ilosci minimum 100 g/os,
deser: owoce — min. 3 rodzaje (tgcznie co najmniej 150 g na osobe) oraz co najmniej 3 rodzaje
ciast porcjowanych w tym sernik, kotacz z serem lub kotacz z makiem (co najmniej 120g na
osobe).

LUNCH BUFETOWY wariant nr 3

Lunch bufetowy bedzie sktadac sie z:

napojéw zimnych



woda — gazowana i niegazowana w proporcji 50/50 (tgcznie co najmniej 400 ml na
osobe),
soki — 3 rodzaje sokéw 100% (tgcznie co najmniej 200 ml na osobe),

— napojéw goracych: kawy, herbaty (serwowane bez ograniczen, co najmniej 500 ml na osobe)
dodatki — mleko/mleczko/$mietanka, cukier, Swieza cytryna w plasterkach, plasterki
przekrojone na potowe, (Smietanka do kawy, cytryna i cukier majg by¢ w ilosci proporcjonalnej
do liczby uczestnikéw),

— satatek — co najmniej 3 propozycje (co najmniej 100g na osobe),

— dania gtdwnego miesnego — co najmniej 2 propozycje (tgcznie z dodatkiem skrobiowym co
najmniej 300 g na osobe w tym mieso 150 g),

— dania gtéwnego jarskiego — co najmniej 1 propozycja (co najmniej 250 g na osobe)

— danie gtéwne (gotowane/pieczone) podawane bedzie z ziemniakami, ryzem lub makaronem,

—  przekaski zimne minimum pie¢ rodzajéw w ilosci minimum 100 g/os,

— deser: owoce — min. 3 rodzaje (facznie co najmniej 150 g na osobe) i co najmniej 3 rodzaje ciast
porcjowanych w tym sernik, kotacz z serem lub kotacz z makiem (co najmniej 120g na osobe),

— Wykonawca zapewni dla kazdego uczestnika 1 danie gtéwne miesne i 1 danie gtéwne jarskie.

TARTINKI /KORECZKI NA CHLEBIE

— tartinki dekoracyjne (4 szt. na osobe — co najmniej 120 g) — przygotowane z co najmniej
sktadnikami wskazanymi w menu (w tym masto o zawartosci ttuszczu mlecznego min. 80%),

CIASTECZKA KRUCHE
— ciastka kruche, min. 3 rodzaje (co najmniej 140g na osobe).

PONADTO:

1. Zamawiajgcy w zatgczniku do Ogtoszenia o zamdwieniu Opisie przedmiotu zamodwienia
wskazat menu na podstawie ktérego beda wybierane dania na poszczegdlne spotkania;

2. Wykonawca dostarczy zarowno wode mineralng gazowang, jak i niegazowang w butelkach
szklanych z zakrecanym korkiem o pojemnosci do 330 ml;

3. Na spotkaniach od 10 oséb bedzie serwowana kawa ziarnista — mielona na miejscu spotkania
w ekspresie ciénieniowym z funkcjg mielenia. Swiezo zmielona kawa ziarnista bedzie
przygotowywana na miejscu spotkania pod okiem wykwalifikowanej obstugi. Wykonawca
zapewni odpowiednio:

— na kazde 10 oséb ekspres cisnieniowy o pojemnosci zasobnikdw na min. 20 porcji
kawy,

— dopuszcza sie na spotkania od 20 do 30 osdb 1 ekspres ci$nieniowy o pojemnosci
zasobnikéw na min. 40 porcji kawy.

— liczba ekspreséw do kawy oraz ich pojemnos¢ powinna by¢ odpowiednia do liczby
0s6b uczestniczacych w spotkaniu (analogicznie wieksza jak podano powyzej).

Na spotkaniach do 9 oséb kawa bedzie serwowana w termosach ze stali szlachetne;j.

Nie dopuszcza sie kawy rozpuszczalnej. Kawa min. 250 ml/os.

4. Herbata indywidualnie pakowana po 1 sztuce w opakowaniu, co najmniej 5 rodzajow (w tym
mieta, herbata owocowa — dwa rdzne smaki, czarna, zielona), woda goraca do zaparzenia
w termosach ze stali szlachetnej lub podgrzewaczach — min. 250 ml/os.

5. Wykonawca zapewni pojemnik na odpadki, np. po zuzytej herbacie (ustawiony na stole
cateringowym);

6. Cukier biaty i brgzowy (60/40) kazdy indywidualnie pakowany — min. 10 g/os.
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Dania i napoje serwowane bedg w naczyniach ceramicznych nie jednorazowego uzytku.
Napoje zimne serwowane bedg w szklankach. Do konsumpcji przygotowane zostang sztucce
metalowe.

Soki podawane muszg by¢ w butelkach szklanych z zakrecanym korkiem o pojemnosci do 330
ml.

Uzyta zastawa bedzie czysta, nieuszkodzona iwysterylizowana. Cata zastawa musi byc¢
utrzymana w tym samym wzornictwie oraz stanowi¢ jeden komplet,

Filizanki muszg by¢ ustawione w taki sposéb aby ,uszko” znajdowato sie po prawej stronie
uczestnika spotkania. Talerze muszg byé ustawione w stosie,

Wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ bezwzglednie swieze,
przyrzadzone w dniu Swiadczenia ustugi, muszg charakteryzowac sie wysokg jakoscia
w odniesieniu do uzytych sktadnikéw oraz estetyki podania. Produkty przetworzone (takie jak
kawa, herbata, soki i inne) bedg posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozycia
i temperature. Dania i napoje ciepte beda podane w taki sposdb, aby przez czas trwania ustugi
utrzymywana byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura;

Zamawiajgcy nie wymaga obstugi kelnerskiej na spotkaniach do 30 osdb,

Wykonawca bedzie dbat przy przygotowywaniu positkbw o zachowanie zasad higieny
i obowigzujgcych przepiséw sanitarnych,

Wykonawca zapewni dekoracje florystyczne (z zywych kwiatédw) na stotach bufetowych,
Wykonawca zapewni réwniez dekoracje stotéw. W okresie swigtecznym dekoracje muszg byé
zgodne z przyjetymi zwyczajami np. w okresie swigt wielkanocnych — dekoracje wielkanocne,
w okresie $wigt Bozego Narodzenia — gwiazdy betlejemskie, stroiki itp.;

Do zadan Wykonawcy nalezy obstuga techniczna w zakresie przygotowania cateringu,
a nastepnie uprzatniecia i odbioru pozostatosci. Wykonawca zapewni obstuge kelnerska
wtrakcie trwania spotkan. Kelnerzy/Kelnerki powinni przede wszystkim by¢é osobami
uprzejmymi i grzecznymi. Powinni zachowywac sie i by¢ ubrani zgodnie z zasadami savoir vivre
kelnera (tj. kelnerzy powinni by¢ ubrani w spodnie materiatowe o modnym kroju, biatg koszule
z dtugim rekawem, kamizelki, muszke lub krawat. Kelnerka powinna mie¢ bluzke z dtugim
rekawem, o niezbyt wymysinym kroju np. nie wskazane sg szerokie rekawy. Spédnica powinna
by¢ niezbyt krétka i o klasycznym kroju);

Ustugi Swiadczone bedg w miejscu wskazanym przez Zamawiajgcego i obejmujg dodatkowo
dostarczenie ustugi na miejsce jej Swiadczenia, a nastepnie odbidr;

Wykonawca musi zapewnic¢ stoty nakryte obrusami wraz ze skirtingami (obrusy nie mogg by¢
jednorazowe-papierowe). Uzyte obrusy oraz skirtingi muszg by¢ bezwzglednie czyste
i nieuszkodzone, wysterylizowane oraz wyprasowane,

Wykonawca na zgdanie Zamawiajgcego zapewni stoty o okragtym blacie, na jednej nodze do
konsumpcji na stojgco,

Obrusy na stotach, skirtingi oraz serwetki muszg by¢é utrzymane w tej samej tonacji
kolorystycznej (kolory pastelowe, nierazgce);

Podane gramatury dotyczg dan i positkéw po obrébce technicznej;

W przypadku ustug cateringowych na ktérych zamawiane beda owoce Wykonawca musi
zapewnic szklane naczynie/miseczke na obierki oraz elegancki, ostry néz;

Na kazde spotkanie na ktére zamawiane bedg ustugi cateringowe Wykonawca musi zapewnic
miejsce na skfadanie brudnych naczyn oraz etykietke ,,zwrot naczyn”;

Wykonawca zapewnieni serwetki papierowe dwuwarstwowe stotowe z atestem PZH
o wymiarach min. ok. 30x30 cm, w ilosci 2 x liczba oséb dla ktérych przygotowuje catering;
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zgtaszania uwag w trakcie realizacji ustugi, ktore
Wykonawca zobowigzany bedzie uwzglednié;

Ustuge porzadkowania po cateringu Wykonawca zrealizuje po opuszczeniu lokalu przez
wszystkich gosci badz na prosbe Zamawiajgcego (czas trwania ustugi porzagdkowej nie moze
wynosic¢ wiecej niz 2 h),
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W tym samym czasie (dniu) moze odbywac sie wiecej niz jedno spotkanie, na ktére bedg
zamawiane ustugi cateringowe,

Ze wzgledu na fakt, iz spotkania bedg odbywaty sie w réznych miejscach na terenie miasta
Opole i poza nim, Zamawiajacy nie jest w stanie zagwarantowaé¢ Wykonawcy mozliwosci
korzystania z zaplecza z dostepem do zimnej i cieptej wody, miejsca na sktadanie brudnych
naczyn i sprzetu, stolikow itd.

Wykonawca musi realizowaé umowe zgodnie z warunkami wynikajgcymi z witasciwych dla
przedmiotu umowy przepisObw prawa, W szczegolnosci wytycznymi dotyczgcymi
bezpieczenstwa zywnosci i zywienia, wskazanymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006r.
o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tekst jedn. Dz. U. z 2018 r., poz. 1541 z pdzn. zm).
Ustuga stanowigca przedmiot postepowania powinna by¢ $wiadczona zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami prawa. Na Wykonawcy spoczywa odpowiedzialno$¢ za
naruszenie przepisOw przeciwpozarowych, BHP oraz sanitarnych. W razie naruszenia
ktoregokolwiek z przepisdow, sankcje natozone w zwigzku z wykonywaniem ww. ustugi
obcigzajg Wykonawce.

Menu na podstawie ktérego Zamawiajacy bedzie wybierat dania na poszczegélne spotkania (wigzace
podczas realizacji zamoéwienia):

1. Soki:

1)
2)
3)
4)
5)

Pomaranczowy,
Jabtkowy,
Bananowy,
Grapefruit,
Porzeczkowy.

2. Ciasto porcjowane (pakowane pojedynczo):

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

Kotacz z serem,

Kotacz z makiem,

Kotacz z jabtkiem,

Kotacz ze sliwkami,

Sernik,

Z galaretkg i owocami (sezonowymi),

Muffinki,

Mate babeczki w papierkach,

Kulki w polewie czekoladowej (biatej i mlecznej).

10) l'inne

3. Owoce:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

Banany,
Jabtka,
Gruszki,
Mandarynki,
Truskawki,
Winogron,
Arbuz,
Melon,
Pomarancze,

10) Sliwki.

4. Tartinki/ koreczki chlebowe na bazie pumpernikiel (posmarowane mastem) ozdobione min. z:

1)

Satatg, tososiem, twarozkiem, oliwka,



2) Satatg, salami, oliwkg, papryka,

3) Satatg jajkiem, szynka, majonezem, szczypiorkiem,

4) Satatg, 26ttym serem, szynkga, ogérkiem, szczypiorkiem,
5) Satatg, pastg jajeczng, oliwka,

6) Pastgztososiaioliwka,

7) Pastg z tuiczyka, jajkiem i szczypiorkiem,

8) Satatg, szynka, serem i ogérkiem korniszonem,

9) Satatg, serem, jajkiem, pomidorem i majonezem,

10) Satatg, mozzarellg i pomidorem,

11) Satatg twarozkiem, rzodkiewka i szczypiorkiem,

12) Satatg, serem plesniowym, gruszkg i orzechem wtoskim.
13) linne

Satatki:

1) Satatka grecka (satata lodowa, papryka, pomidory, ogérek, oliwki, ser feta, przyprawy, sos),

2) Satatka cesar (satata lodowa, kurczak, ser z6tty, czarne oliwki, grzanki, przyprawy, sos
jogurtowo — majonezowy),

3) Satatka z kurczakiem (satata lodowa, kurczak, kukurydza, ogérek zielony, pomidor, papryka,
przyprawy, sos),

4) Satatka z tunczykiem (tunczyk, jajko, kukurydza, z6tty ser, cebula, przyprawy, sos);

5) Satatka z tortellini (tortellini, ogdrek, kukurydza, szczypiorek, szynka, z6tty ser, papryka,
przyprawy, sos),

6) Satatka z mozzarellg ( rucola, mozzarella, suszone pomidory, czarne oliwki, przyprawy, sos).

7) Satatka z mozzarellg 2 (Roszponka, pomidor, mozzarella, przyprawy sos),

8) Satatka jarzynowa (ziemniaki, ogérek kiszony, marchew, pietruszka, seler, groszek, przyprawy,
majonez),

9) Satatka chtopska (ziemniaki, kietbasa, ogorek, jajko, cebula, przyprawy, sos jogurtowo-
majonezowy),

10) Satatka gyros (kapusta pekinska, kurczak, kukurydza, papryka czerwona, przyprawy, sos).

11) linne

Dania miesne jednogarnkowe:
1) Lasagne bolonese,
2) Zupa gulaszowa i pieczywo,
3) Bogracz i pieczywo,
4) Gotabkiz ryzem i miesem w sosie pomidorowym,
5) Gotabki z kaszg, boczkiem w sosie grzybowym,
6) Zapiekanka (ziemniaki, mieso mielone, 26tty ser),
7) Zapiekanka (kurczak, pieczarki, makaron i sos Smietankowy),
8) Nalesniki z miesem,
9) Canelloni,
10) Pulpeciki w sosie pieczarkowym i pieczywo,
11) Zupa meksykanska z pieczywem,
12) Leczo z pieczywem,
13) Barszcz czerwony z uszkami,
14) Tagiatelle z kurczakiem i ze szpinakiem,
15) Zupa azjatycka z kurczakiem i warzywami,
16) Zapiekany makaron muszle z farszem i sosem,
17) Zurek,
18) I inne



7. Dania gtéwne miesne (serwowane z dodatkiem skrobiowym typu: ziemniaki gotowanie lub
opiekane, kluseczki, ryz, kasza, makaron):

1) Devolay,

2) Kotlety schabowe z pieczarkami i zéttym serem,

3) Pieczen wieprzowa z szynki w sosie grzybowym,

4) Rolady wieprzowe z sosem,

5) Kotlety z fileta drobiowego z pieczarkami zéttym serem,

6) Kotlet mielony wieprzowy w sosie grzybowym,

7) Piersi z kurczaka zapiekane z pomidorkami i mozzarellg,

8) Golonka pieczona bez kosci,

9) Roladki drobiowe ze szpinakiem w sosie Smietanowym,

10) Pieczen wieprzowa z szynki nadziewana $liwkg w sosie cyganskim,

11) Szasztyk z kurczaka,

12) Roladka z kurczaka ze szpinakiem i serem.

13) linne

8. Dania gtéwne jarskie:
1) Pierogiruskie,
2) Pierogi ze szpinakiem zapiekane w sosie Smietanowo — serowym,
3) Nalesniki z nadzieniem ruskim w sosie grzybowym,
4) Nalesniki ze szpinakiem i sosem,
5) Krokiety z kapustg i grzybami,
6) Krokiety z pieczarkami i zéttym serem,
7) Makaron zapiekany z warzywami i tososiem,
8) Tagiatelle z tososiem i brokutami w sosie $mietankowym,
9) Papryka nadziewana warzywami z sosem pomidorowym,
10) makaronowe muszle nadziewane pastg i serem gorgonzola,
11) Filet rybny z opiekanymi ziemniaczkami,
12) Barszcz czerwony z uszkami.
13) l'inne

9. Przekaski zimne:
1) Roladki z wedzonego tososia ze szpinakiem,
2) Koreczki z sera plesniowego i winogrona,
3) Sliwka wedzona z boczkiem,
4) Paszteciki,
5) Deska seréw,
6) Deska wedlin,
7) Mini tortilla z suszonymi pomidorami, rukolg i mascarpone,
8) Rulon z szynki parmenskiej z melonem,
9) Mini tortilla z fososiem i szpinakiem,
10) Rozki z szynki z nadzieniem chrzanowym,
11) Jajko faszerowane,
12) Pulpeciki rybne opiekane w zalewie octowej.
13) linne

—_— — ~— —

10. Ciasteczka kruche:
1) Kruche orzechowe,
2) Pierniczki z pomada,
3) Kruche babeczki z serem,
4) Kruche babeczki z kokosami,



5) Rogaliki drozdzowe z marmolada,
6) Babeczki z budyniem,
7) Francuskie z owocami,
8) Miodowo-orzechowe,
9) Miodowo-sezamowe,
10) Faworki,
11) Kokosanki,
12) Kruche z cukrem,
13) Maslane,
14) Pétksiezyce domowe,
15) Ciastka z maszynki,
16) Markizy,
17) Mini paczki,
18) Oponki.
)

19) linne
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Zatacznik nr 1

Formularz zapotrzebowania na ustugi cateringowe:

(o] G
W ramach UMOWY NI ...coveeeeecreeeeieeienans zdnia .o r.
1. Temat spotkania (charakter, cel spotkania) —
2. Termin (data, godzina) —
3. Godzina dostarczenia cateringu—
4. Miejsce (nrsali) —
5. Liczba uczestnikow —
6. Rodzaj menu ( np. przerwa kawowa, lunch bufetowy, tartinki, koreczki lub
ciasteczka),
7. Koszt realizacji zadania: .......ccccouue.e.
8. Zrédio finansowania: .................
Sporzadzit: ......cceeveueneens
Dnia: ccccvveeeen.

Zatwierdzit: ...ooocvevveeeer e



