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Załącznik nr 1 do SIWZ
Usługa kompleksowej obsługi gastronomiczno-technicznej w związku z udziałem ARM S.A. oraz mazowieckich przedsiębiorców z branży meblarskiej w Forum Regionów w terminie 3 grudnia 2014 roku w Brukseli (Królestwo Belgii) 
SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Przedmiotem zamówienia jest usługa kompleksowej obsługi gastronomicznej i technicznej w związku z udziałem ARM S.A. oraz mazowieckich przedsiębiorców z branży meblarskiej w Forum Regionów, odbywającego się w terminie 3 grudnia 2014 r. w Brukseli (Królestwo Belgii). W skład przedmiotu zamówienia wchodzi: 
· obsługa gastronomiczna podczas spotkania networkingowego / rozmów B2B w dniu 3 grudnia 2014 r,
· obsługa gastronomiczna i techniczna podczas uroczystej kolacji o charakterze świątecznym w dniu 3 grudnia 2014 r.
Usługa będzie realizowana w siedzibie Wydziału Promocji Handlu i Inwestycji przy Ambasadzie RP w Brukseli pod adresem: Avenue de l’Horizon 18, Bruksela 1150, Belgia (spotkanie networkingowe) oraz w restauracji Le "Bouche-à-Oreille" pod adresem: Rue Félix Hap 11, Bruksela 1040, Belgia (uroczysta kolacja).
Zadanie realizowane jest w ramach Projektu Kluczowego Samorządu Województwa Mazowieckiego współfinansowanego ze środków EFRR w ramach RPO WM 2007 -2013 Priorytet I: Tworzenie warunków dla rozwoju potencjału innowacyjnego i przedsiębiorczości na Mazowszu, Działanie 1.7: Promocja gospodarcza oraz ze środków budżetu państwa pn.: „Mazowsze – promocja gospodarcza serca Polski”. 
Przedmiot zamówienia podzielony został na 2 zadania:
A. Zadanie 1 – obejmujące kompleksową obsługę gastronomiczną podczas spotkania networkingowego / rozmów B2B
Termin: 3 grudnia 2014 r. o godzinie 9:00
Liczba uczestników: ok. 30 osób (przy formułowaniu oferty należy przyjąć 30 osób)
Wykonawca jest zobowiązany zapewnić wszelkie wymogi przedmiotu zamówienia dla maksymalnej liczby uczestników.

Uczestnikami spotkania networkingowego / rozmów B2B będą:

· Mazowieccy przedsiębiorcy z branży meblarskiej oraz ich belgijscy partnerzy,

· Przedstawiciele Komisji Europejskiej,

· Przedstawiciele Flamandzkiej Izby Handlowej VOKA,

· Przedstawiciele WPHI w Brukseli,

· Pracownicy Biura Przedstawicielskiego Województwa Mazowieckiego w Brukseli,

· Marszałek Województwa Mazowieckiego
Miejsce wydarzenia: siedziba Wydziału Promocji Handlu i Inwestycji przy Ambasadzie RP w Brukseli pod adresem: Avenue de l’Horizon 18, Bruksela 1150, Belgia
W zakres zadania wchodzi:
1. Zabezpieczenie cateringu – serwis napojów i przekąsek dostępny w formie bufetowej w trakcie trwania całości spotkania networkingowego / rozmów B2B 
Wykonawca jest zobowiązany zabezpieczyć odpowiednie ilości (wystarczające) dla wszystkich uczestników spotkania networkingowego / rozmów B2B.
Podczas trwania spotkania (od godz. 9:30 do godz. 13:30) w miejscu przeznaczonym na catering będą dostępne na bieżąco:

· Kawa, herbata, dodatki: cukier, mleko, cytryna,

· 3 rodzaje soków,

· Woda: gazowana, niegazowana,

· Owoce,

· Ciastka koktajlowe

· Przekąski słone, kanapeczki koktajlowe,

· Serwetki.

Wykonawca w celu właściwego wykonania usługi zabezpieczenia cateringu zobowiązany jest przygotować następujące gramatury serwisu:

	Nazwa artykułu
	Minimalna gramatura/pojemność (na 1 osobę)

	Mix ciastek koktajlowych
	60 g

	Przekąski słone
	60 g

	Kawa rozpuszczalna i parzona
	nielimitowana

	Herbata czarna
	nielimitowana

	Sok owocowy 100%, min. 3 rodzaje
	200 ml

	Woda mineralna gazowana w butelce 0,5l
	0,5 l

	Woda mineralna niegazowana w butelce 0,5l
	0,5 l

	Mleko do kawy UHT 1,5 %
	15 ml

	Cukier biały w kostkach
	10 g

	Cytryna
	plaster

	Pieczywo
	nielimitowane


2. Przygotowanie lunchu
Forma: szwedzki stół

Czas trwania: 1 godzina (12:00 – 13:20)
Menu (w formie bufetu oraz szwedzki stół) 

· Wykonawca w celu właściwego wykonania usługi zabezpieczenia cateringu zobowiązany jest przygotować następujące gramatury serwisu:

	Nazwa artykułu
	Minimalna gramatura/pojemność (na 1 osobę)

	2 rodzaje zup do wyboru
	Po 200 ml każdej na osobę

	2 rodzaje ciepłych dań głównych (dodatki: ryż, pieczone ziemniaki, bukiet gotowanych jarzyn, surówki min. 2 rodzaje)
	Po 100 g każdego dania na osobę + 80 g dodatków każdego rodzaju na osobę 

	2 rodzaje przystawek mięsnych, w tym paleta mięs pieczonych
	po 50 g każdej przystawki na osobę

	2 rodzaje przystawek wegetariańskich
	po 50 g każdej przystawki na osobę

	2 rodzaje sałatek z dodatkami, np. grecka, brokulowa, z kurczakiem, z polędwiczką lub równoważne
	po 100 g każdej sałatki na osobę

	Deski serów
	60 g na osobę

	3 rodzaje sałat
	Po 50 g każdej na osobę

	2 rodzaje deserów
	po 50 g każdego deseru na osobę

	Napój kawa rozpuszczalna
	nielimitowana

	Napój herbata czarna
	nielimitowana

	Sok owocowy 100 %, min. 3 rodzaje
	po 200 ml każdego rodzaju na osobę

	Woda mineralna gazowana w butelce 0,5 l
	0,5 l na osobę

	Woda mineralna niegazowana w butelce 0,5 l
	0,5 l na osobę

	Mleko do kawy UHT 1,5 %
	15 ml na osobę

	Cukier biały w kostkach
	10 g na osobę

	Cytryna
	Plaster na osobę

	Pieczywo
	nielimitowane


Wykonawca najpóźniej 3 dni przed wydarzeniem przedstawi propozycję menu celem akceptacji przez Zamawiającego. Wykonawca zobowiązuje się uwzględnić ewentualne uwagi Zamawiającego i dokonać stosownych zmian. Podane gramatury dotyczą dań i posiłków po obróbce termicznej.
Wykonawca zobowiązany jest do znajomości i stosowania zasad protokołu dyplomatycznego w trakcie organizacji posiłków oraz obsługi gości (dobór dań, serwis, nakrycie stołu etc.)
Wykonawca zapewni, że wszystkie naczynia do posiłków i napojów będą szklane lub ceramiczne, z wyłączeniem plastiku. Na stołach powinny znajdować się obrusy oraz subtelny, elegancki i stylowy design dekoracji (obrusy, bukieciki świeżych kwiatów itp.). Wykonawca zapewni także (na stolikach, przy których zasiadają uczestnicy) wodę niegazowaną i gazowaną w ilości co najmniej 2 x 0,33 l (w szklanych butelkach) na osobę wraz z odpowiednią ilością szklanek oraz będzie odpowiadał za ich wymianę i uzupełnianie w trakcie spotkania networkingowego / rozmów B2B.

B. Zadanie 2 – obejmujące kompleksową obsługę gastronomiczną i techniczną podczas uroczystej kolacji o charakterze świątecznym w dniu 3 grudnia 2014 r.
Termin: 3 grudnia 2014 r. o godzinie 19:00
Liczba uczestników: ok. 300 osób (przy formułowaniu oferty należy przyjąć 300 osób)
Forma: Przyjęcie bufetowe (stojące )

Wykonawca jest zobowiązany zapewnić wszelkie wymogi przedmiotu zamówienia dla maksymalnej liczby uczestników.

Uczestnikami uroczystej kolacji o charakterze świątecznym będą m.in.:

· Szef Rady Europejskiej
· Przedstawiciele Komisji Europejskiej,

· Marszałek Województwa Mazowieckiego
· Przedstawiciele Flamandzkiej Izby Handlowej VOKA,

· Przedstawiciele WPHI w Brukseli,

· Pracownicy Biura Przedstawicielskiego Województwa Mazowieckiego w Brukseli,

· Przedstawiciele Regionów Małopolskiego i Pomorskiego,

· Przedstawiciele Regionów Partnerskich,

· Mazowieccy przedsiębiorcy z branży meblarskiej.

Miejsce wydarzenia: restauracja Le "Bouche-à-Oreille" (Rue Félix Hap 11, Bruksela 1040, Belgia)
W zakres zadania wchodzi:

1. Zabezpieczenie cateringu podczas wieczornej, uroczystej kolacji w formie przyjęcia bufetowego (stojącego) w godzinach 19:00 – 22:00.
2. Wykonawca uzyska swobodny dostęp do kuchni restauracji Le "Bouche-à-Oreille" 3 grudnia 2014 r. od godziny 15:00, do tego czasu korzystanie z kuchni na terenie restauracji nie będzie możliwe. Zamawiający informuje, że wejście do kuchni usytuowane jest od strony placu Van Meyel; w bezpośredniej okolicy wejścia do kuchni nie ma możliwości zarezerwowania miejsca parkingowego (np. dla chłodni etc.); po uprzednim potwierdzeniu ze strony Zamawiającego istnieje możliwość dostępu do kuchni, znajdującej się w budynku dawnej Ambasady RP (Avenue des Gaulois 29) w dniu 2 grudnia 2014 r. 
3. Restauracja Le "Bouche-à-Oreille" zapewni stoły bufetowe wraz z obrusami – Wykonawca, na etapie realizacji zamówienia, określi ilość metrów bieżących stołów bufetowych, niezbędną do należytego wykonania przedmiotu zamówienia.
4. W ramach zadania, o którym mowa w pkt. 1 Wykonawca będzie zobowiązany do zapewnienia:
a) Przystawek na zimno - wymagane rodzaje przystawek:
· Carpaccio z łososia i sandacza z parmezanem i kaparami – 80 g/osoba, 

· Jesiotr wędzony w całości – 80 g/osoba,
· Półmisek ryb wędzonych – 80 g/osoba,
· Szczupak faszerowany w całości – 100 g/osoba,
· Fantazja rybna (sandacz, sum, szczupak faszerowany, pasztet rybny) - 80 g/osoba,
· Śledź w oleju - -50 g/osoba,
· Śledź w winie czerwonym - 50 g/osoba,
· Schab po warszawsku – rożki – 40 g/osoba,
· Indyk w maladze – 80 g/osoba,
· Sałatka śledziowa – 100 g/osoba,
· Sałatka kasztelańska – 100 g/osoba,
· Talerze serów z owocami – 80 g/osoba,
· Szynka wędzona – 30 g/osoba,
· Półgęsek wędzony – 30 g/osoba,
· Szynka wiejska – 30 g/osoba,
· Kiełbasa wiejska – 30 g/osoba,
· Pasztet mięsny – 50 g/osoba,
· Pasztet drobiowy – 50 g/osoba,
· Pieczywo – 2 rodzaje + bułeczki galanteria – nielimitowane,
· Sos tatarski – 10 ml/osoba,
· Mus chrzanowy – 10 ml/osoba;
b) Dań gorących – wymagane rodzaje dań:

· Zupa grzybowa z łazankami - 150 ml/osoba,
· Barszcz czerwony z pasztecikiem (farsz z kapustą i grzybami - 30 g) – 150 ml/osoba,
· Bulion grzybowy z knelami (20g) – 150 ml/osoba,
· Pierogi z kapustą i grzybami - 120 g/osoba,
· Łosoś w sosie cytrynowym podany na świeżym szpinaku – 150 g/osoba,
· Sandacz pieczony w sosie kurkowym – 150 g/osoba,
· Kaczka pieczona - 100 g/osoba,
· Kapusta wigilijna - 80 g/osoba,
· Szynka pieczona w całości– 50 g/osoba,
· Indyk pieczony w całości – 100 g/osoba,
· Ćwikła z buraków – 20 g/osoba,
· Żurawina – 20 g/osoba, 
· Ziemniaki z wody z koperkiem - 100 gosoba,
· Ziemniaki pieczone – 100 g/osoba,
· Bukiet warzyw gotowanych – 100 g/osoba,
· Bukiet warzyw świeżych – 100 g/osoba,
· Sos śliwkowy – 20 ml/osoba,
· Sos pieczeniowy – 20 ml/osoba;
c) Bufetu deserowego – wymagane rodzaje deserów:

· Ciasta w ilości 50 g na osobę(makowiec, makowe na kruchym, sernik krakowski, piernik staropolski, keks z bakaliami, miodownik),

· Minimum 2 rodzaje deserów podawanych w pucharkach (np. musy) w ilości co najmniej 50 g na osobę,

· Kutia kresowa – 80 g/osoba,
· Owoce (winogrona, jabłka, gruszki)

d) Napojów ciepłych - kawa o pojemności ok. 150 ml dla każdej osoby i herbata dla każdej osoby podawane w filiżankach bez ograniczeń – do wyboru spośród minimum 5 rodzajów herbat w torebkach o wadze 1,5 – 2 g,
e) Napojów zimnych - minimum 3 rodzaje 100% soków owocowych – pomarańczowy, jabłkowy, czarna porzeczka w ilości 2 x 0,25l dla każdej osoby oraz wody mineralnej (gazowanej i niegazowanej) w ilości 2 x 0,25l dla każdej osoby. Ilość wody niegazowanej powinna być dwukrotnie większa niż ilość wody gazowanej), kompot wigilijny 200 ml na osobę.
5. Do podawanych w trakcie kolacji ciepłych napojów typu kawa, herbata Wykonawca zobowiązany jest zapewnić dodatki: śmietankę do kawy w dzbanuszkach porcelanowych o pojemności nie większej niż 300 ml, świeżą cytrynę w plasterkach (plasterki przekrojone na połowę), cukier biały, brązowy (w cukiernicach porcelanowych) oraz słodzik. Ponadto użyte produkty typu kawa i herbata powinny być zgodne z zasadą „fair trade”.

6. Wszystkie dania oraz napoje gorące podane zostaną w naczyniach ceramicznych nie jednorazowego użytku, napoje zimne serwowane będą w szkle, do konsumpcji przygotowane zostaną sztućce metalowe. Restauracja Le "Bouche-à-Oreille" zapewni zastawę (szklanki oraz sztućce), a także obsługę kelnerską, która na bieżąco będzie zbierała i oddawała zastawę do mycia. Wykonawca nie będzie miał dostępu do zmywaka. 
7. Wykonawca zapewni niezbędne do organizacji posiłków naczynia (talerzyki do przystawek, talerze, naczynia do bulionów, etc.), zgodnie z poniższymi wytycznymi:
a) Do serwowania posiłków Wykonawca nie będzie używał naczyń jednorazowych,
b) Ceramika: tylko porcelana, z wyłączeniem innych materiałów, jak kamionka, fajans, plastik; wyłącznie biała, dopuszczalne delikatne wzory,
c) Użyta zastawa będzie czysta, nieuszkodzona i wysterylizowana.
8. Wykonawca zobowiązany będzie także do:

a)
posiadania i przedstawienia przy podpisywaniu umowy kserokopii odpowiednich
certyfikatów Systemu Zarządzania Bezpieczeństwem Żywności: GHP (Good Hygienic Practice), GMP (Good Manufacturing Practice), HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point), ISO 22000 lub równoważnego, 
b)
zapewnienia obsługi kelnerskiej w trakcie trwania kolacji (minimum jeden kelner na 35 osób). Zespół kelnerów realizujących usługę musi zostać dobrany tak, aby zachowana została zasada równości kobiet i mężczyzn. Obsługa kelnerska obowiązkowo musi posługiwać się językiem angielskim na poziomie umożliwiającym swobodną komunikację z gośćmi w zakresie wykonywanych obowiązków kelnerskich. Obsługa kelnerska obowiązkowo musi być przebrana w dostojne, staropolskie stroje (np. kontusze). Ponadto Wykonawca zapewni minimum jedną osobę, która w elegancki sposób będzie witać przychodzących oraz żegnać wychodzących gości.
c)
Zapewnienia obsługi kucharskiej (minimum 2 kucharzy) oraz asystentów kucharzy (minimum 2 asystentów)

d)
dostarczenia klipsów do mocowania kieliszka do talerza wykonanych z białego tworzywa w ilości minimum 300 sztuk.
e)
przygotowania świątecznych, tradycyjnych pierniczków prezentowych i/lub ciasteczek korzennych (wykonanych z naturalnych składników, nie zawierających konserwantów, o maksymalnej gramaturze pomiędzy 30 a 50 gramów/sztuka) przeznaczonych dla gości opuszczających wydarzenie, opakowanych w elegancki i estetyczny sposób (Zamawiający dopuszcza wykorzystanie takich materiałów jak folia, wstążki, etc.). Wzór pierniczków i/lub ciasteczek korzennych zostanie ustalony z Zamawiającym na etapie realizacji zamówienia. 
9. Wykonawca zobowiązany jest do przedstawienia dokumentów poświadczających doświadczenie, wykształcenie oraz umiejętności osób przez niego zatrudnianych. Zamawiający zastrzega sobie prawo wglądu w dokumenty oraz weryfikacji, czy dana osoba nadaje się na proponowane stanowisko, w konsekwencji czego może odrzucić propozycję Wykonawcy. W takim wypadku Wykonawca zobligowany jest do przedstawienia innych kandydatów na stanowiska.
10. Wymagania Zamawiającego odnośnie osób kucharzy oraz asystentów:

· Kucharze posiadający co najmniej trzyletnie doświadczenie w zawodzie kucharza; posiadający wszystkie niezbędne uprawnienia do kontaktu z żywnością; bardzo dobrze znający specyfikę kuchni regionalnej województwa mazowieckiego oraz tradycyjnej kuchni polskiej; posługujący się językiem polskim oraz władający językiem angielskim i/lub francuskim (na poziome co najmniej komunikatywnym),
· asystenci kucharzy posiadającymi wszystkie niezbędne uprawnienia do kontaktu z żywnością.

11. Wykonawca pokryje koszty związane z:

· zatrudnieniem osób wymienionych w pkt. 8 b) tj. obsługi kelnerskiej oraz c) tj. kucharzy i asystentów kucharzy,
· koszty transportu, zakwaterowania, wyżywienia ww. osób,

· koszty ubezpieczenia ww. osób,

12. Wykonawca zgłosi również dane osobowe ww. osób do organizatora Forum Regionów (w razie takiej konieczności Wykonawca zobowiązany jest uzyskać w tym celu zgodę tych osób na przetwarzanie ich danych osobowych).
13. Wszystkie osoby realizujące zamówienie (spotkanie networkingowe/rozmowy B2B, uroczysta kolacja) powinny posiadać stosowny i czysty ubiór, zgodny z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy.
14. Wykonawca zobowiązany jest do znajomości i stosowania zasad protokołu dyplomatycznego w trakcie organizacji posiłków oraz obsługi gości (dobór dań, serwis, nakrycie stołu, ubiór obsługi kelnerskiej etc.)
15. Wykonawca na 4 dni przed rozpoczęciem Forum Regionów ma obowiązek, na wezwanie Zamawiającego, okazać do wglądu dokumenty potwierdzające dopuszczenie do pracy z żywnością dla kucharzy i asystentów.
16. Wykonawca zapewnia wszystkie produkty spożywcze (w miarę możliwości powinny być to polskie produkty spożywcze dostępne na rynku belgijskim) niezbędne do przygotowania określonych dań podczas spotkania networkingowego/rozmów B2B oraz uroczystej kolacji.
17. Wszelkie czynności obejmujące Zadania 1 i 2 Wykonawca wykonuje z własnych materiałów i na własny koszt. W szczególności Wykonawca zobowiązany jest uwzględnić w kwocie wynagrodzenia koszt zaopatrzenia się w składniki i produkty spożywcze niezbędne do przygotowania określonych dań dla uczestników Forum Regionów biorąc pod uwagę dostępność tych składników i produktów na miejscu lub konieczność ich przewiezienia z Polski. 
18. Wykonawca zobowiązany jest zaopatrzyć się w odpowiednią ilość składników i produktów spożywczych niezbędnych do przygotowania tych dań, biorąc pod uwagę dostępność składników i produktów niezbędnych do ich przygotowania na miejscu lub konieczność ich przewiezienia z Polski.
19. Wykonawca trakcie realizacji usługi:

· W żaden sposób nie może narazić udostępnionych pomieszczeń na jakiekolwiek uszkodzenia lub zniszczenia,

· Zastosuje się do wszelkich wskazówek i zaleceń ze strony pracowników oddelegowanych przez WPHI w Brukseli oraz restaurację Le "Bouche-à-Oreille" dotyczących postępowania w pomieszczeniach udostępnionych przy realizacji zamówienia.
Zakaz promocji podmiotów trzecich i kwestie formalne:

Wykonawca nie może wykorzystywać zatrudnionych przez niego osób do promowania jakichkolwiek podmiotów bądź przedmiotów, z wyłączeniem własnej działalności. 
Zakończenie świadczenia usług objętych przedmiotem niniejszego zamówienia nastąpi zgodnie z terminem, warunkami i wytycznymi określonymi przez Organizatora Forum Regionów, przy czym w każdym przypadku nie później niż 4 grudnia 2014 r. do godziny 1:00.
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