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Załącznik nr 1 do Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia

Usługa kompleksowej obsługi gastronomiczno-technicznej stoiska w związku z udziałem ARM S.A. w Festiwalu Eat! Brussels – miasteczko kulinarne partnerów dwustronnych regionu stołecznego Brukseli w terminie 11 – 14 września 2014 roku w Brukseli (Królestwo Belgii) 
SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Przedmiotem zamówienia jest usługa kompleksowej obsługi gastronomicznej i technicznej stoiska podczas Festiwalu Eat! Brussels – miasteczka kulinarnego partnerów dwustronnych regionu stołecznego Brukseli odbywającego się w terminie 11-14 września 2014 r. w Brukseli. W skład przedmiotu zamówienia wchodzi: 
· całodzienna sprzedaż polskich dań regionalnych związanych z Mazowszem (po cenach ustalonych przez Zamawiającego)

· przeprowadzenie w dniach 12, 13, 14 września 2014 r. pokazów kulinarnych na żywo, 
w liczbie po 2 dziennie, w zakresie przygotowania tradycyjnych potraw polskich 
(w szczególności potraw właściwych dla regionu Mazowsza) z użyciem charakterystycznych dla polskiej kuchni produktów spożywczych (łącznie 6 pokazów). 

Usługa będzie realizowana na stoisku o łącznej powierzchni ok. 45 m2, (przybliżone wymiary: 9 m x 5 m; stoisko otwarte z jednej strony) z wydzielonym zapleczem gastronomicznym o powierzchni ok. 20 m2
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:
· Zadanie 1 – obejmujące kompleksową obsługę gastronomiczną stoiska.
W zakres zadania wchodzi m.in.: 

a) Uzyskanie przez Wykonawcę stosownych zezwoleń umożliwiających sprzedaż produktów na Festiwalu oraz późniejsze rozliczenie się z uzyskanego przychodu.

b) Zapewnienie obsługi stoiska przez dwóch kucharzy, co najmniej dwóch asystentów/pomocników kucharzy oraz co najmniej dwóch hostess,
c) Zaopatrzenie w składniki i produkty spożywcze (produkty tego wymagające powinny być w miarę możliwości polskimi produktami spożywczymi) niezbędne do przygotowania określonych dań dla zwiedzających Festiwal oraz podczas pokazów kulinarnych,
d) Codzienne przygotowanie i wydawanie porcjowanych dań
·  odpłatnych dla zwiedzających; 
· nieodpłatnych dla gości stoiska z ramienia Zamawiającego.
e) Prowadzenie sprzedaży przygotowanych porcjowanych dań (zgodnie z punktem powyżej), zgodnie z warunkami określonymi przez organizatora Festiwalu oraz wskazówkami Zamawiającego,
f) Pokaz kulinarny – przeprowadzenie na polskim stoisku łącznie 6 pokazów kulinarnych z zakresu tradycyjnych polskich potraw (w szczególności potraw właściwych dla regionu Mazowsza). Prezentacja produktów oraz omówienie przepisów podczas pokazów. 
g) Dopełnienie obowiązku odprowadzenia podatku VAT w Belgii od sprzedaży przygotowanych porcjowanych dań.
· Zadanie 2 – obejmujące kompleksową obsługę techniczną stoiska

W zakres zadania wchodzi m.in.:

a) Zapewnienie sprzętu niezbędnego do przygotowania dań, niezapewnionego przez Organizatora Festiwalu, z uwzględnieniem dostępnej maksymalnej mocy sumarycznej wszystkich wykorzystywanych urządzeń elektrycznych (załącznik nr 1 do OPZ)
b) Zapewnienie sprzętu niezbędnego do przeprowadzenia pokazów kulinarnych, z uwzględnieniem dostępnej maksymalnej mocy sumarycznej wszystkich wykorzystywanych urządzeń elektrycznych (załącznik nr 1 do OPZ) wraz z zapewnieniem nagłośnienia stoiska niezbędnym do przeprowadzenia pokazu kulinarnego.
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 zwiedzających Festiwal oraz podczas pokazów kulinarnych biorąc pod uwagę dostępność tych składników i produktów na miejscu lub konieczność ich przewiezienia z Polski.
CEL REALIZACJI ZAMÓWIENIA
Realizacja zamówienia – usługa kompleksowej obsługi gastronomicznej i technicznej stoiska podczas Festiwalu Eat! Brussels ma za zadanie promocję Mazowsza jako regionu partnerskiej współpracy dwustronnej w Brukseli. Poprzez udział w Festiwalu Eat! Brussels oferta produktów gastronomicznych, właściwych dla regionu Mazowsza ma szansę dotrzeć do szerokiego kręgu odbiorców zagranicznych. Jednocześnie w ramach realizacji prezentowana jest atrakcyjność inwestycyjna Mazowsza, jako regionu przyjaznego dla przedsiębiorców, producentów rolnych i nowych technologii. Celem realizacji zamówienia jest także wypromowanie oraz wzmocnienie marki regionu Mazowsze. 

ZADANIE 1 – kompleksowa obsługa gastronomiczna stoiska
Zadanie obejmuje obsługę cateringową oraz pokazy kulinarne podczas Festiwalu Eat! Brussels – miasteczka kulinarnego partnerów dwustronnych regionu stołecznego Brukseli odbywającego się 
w terminie 11-14 września 2014 r. w Brukseli.

Wykonawca zobowiązany jest do bieżącego utrzymania stoiska przez cały okres trwania Festiwalu. Wykonawca swoje czynności realizować będzie w sposób niekolidujący z funkcjonowaniem stoiska.

1. Wykonawca pokryje koszty związane z:

· zatrudnieniem osób wymienionych w zadaniu 1 b) tj. 2 kucharzy, minimum 2 asystentów/pomocników kucharzy oraz minimum 2 hostess.

· koszty transportu, zakwaterowania, wyżywienia ww. osób,

· koszty ubezpieczenia ww. osób,

2. Wykonawca zgłosi również dane osobowe ww. osób do organizatora festiwalu (w razie takiej konieczności Wykonawca zobowiązany jest uzyskać w tym celu zgodę tych osób na przetwarzanie ich danych osobowych).

3. 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.
4. Wszystkie osoby obsługujące stoisko powinny posiadać stosowny i czysty ubiór, zgodny 
z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy.
5. Wykonawca na 7 dni przed rozpoczęciem festiwalu ma obowiązek, na wezwanie Zamawiającego, okazać do wglądu dokumenty potwierdzające dopuszczenie do pracy z żywnością dla kucharzy i asystentów.

I. HOSTESSY

Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia minimum 2 hostess. Wymagania odnośnie osób hostess określa SIWZ. Hostessa będzie obsługiwać stoisko przez cały okres trwania festiwalu 
w godzinach otwarcia oraz podczas dodatkowych spotkań organizowanych na stoisku. W trakcie festiwalu hostessy będą: udzielać informacji o stoisku. Hostessy winny się posługiwać polskim lub angielskim oraz obowiązkowo językiem francuskim.  Zadaniem hostess będzie także pomaganie w przygotowywaniu pokazowych dań, serwowanie dań przygotowanych podczas całego dnia łącznie z daniami przygotowanymi podczas pokazu oraz dbanie o porządek na stoisku, zwłaszcza w miejscu przeprowadzania pokazu oraz usuwanie pozostawionych na stoisku zużytych naczyń jednorazowych. Ponadto zadaniem hostess będzie również promocja stoiska Zamawiającego wśród osób odwiedzających festiwal. 
Strój dla hostess zapewnia Wykonawca. Powinien być on schludny i charakterem dopasowany do rodzaju wykonywanej pracy, wydarzenia targowego; powinien składać się z eleganckiej białej bluzki i ciemnej (czarnej, granatowej) spódnicy lub spodni oraz dopasowanej kolorem marynarki.

Hostessy przed rozpoczęciem targów przygotują się do nich merytorycznie, tj. zapoznają się z podstawowymi informacjami o województwie mazowieckim i specyfice/składnikach serwowanych dań. Na co najmniej 14 dni roboczych przed rozpoczęciem targów Wykonawca przedstawi Zamawiającemu CV hostess do wglądu.

II. OBSŁUGA KUCHNI

Wykonawca zapewni:

· dwóch wykwalifikowanych, doświadczonych kucharzy, którzy będą przygotowywali sprzedawane na stoisku polskie dania regionalne związane z Mazowszem oraz przeprowadzą pokazy kulinarne w języku angielskim i/lub francuskim. Wymagania odnośnie osób kucharzy określa SIWZ. Wykonawca zapewni także przynajmniej dwóch asystentów/pomocników kucharzy. Wymagania odnośnie osób asystentów/pomocników kucharzy określa SIWZ. Pokazy kulinarne obejmują przygotowanie tradycyjnych polskich potraw (w szczególności właściwych dla regionu Mazowsza) zgodnych z zaproponowanym przez Zamawiającego menu.

· produkty spożywcze (w miarę możliwości powinny być to polskie produkty spożywcze dostępne na rynku belgijskim) niezbędne do przygotowania określonych dań podczas pokazów kulinarnych.

Zakaz promocji podmiotów trzecich i kwestie formalne:

Wykonawca nie może wykorzystywać stoiska ani jego elementów, a także zatrudnionych przez niego osób do promowania jakichkolwiek podmiotów bądź przedmiotów, z wyłączeniem własnej działalności. 
III. PRZYGOTOWANIE POTRAW
Niniejsza część Zadania 1 obejmuje przygotowanie dań dla zwiedzających festiwal w dniach 11-14 września 2014 r. wybranych z menu wskazanego w Zadaniu 1, część VI na bazie produktów zakupionych przez Wykonawcę oraz ich porcjowanie zgodnie z wymogami Organizatora i wskazówkami Zamawiającego.
IV.  POKAZY KULINARNE

Przeprowadzanie pokazów kulinarnych (live cooking show) w zakresie przygotowania tradycyjnych polskich potraw z użyciem charakterystycznych dla polskiej kuchni produktów spożywczych na stoisku Zamawiającego w dniach 12-14 września 2014 r. w godzinach 14:00 oraz 19:00. Dopuszcza się zmianę godzin pokazów kulinarnych w uzgodnieniu z Zamawiającym.
Pokaz kulinarny będzie obejmował:

· prezentację produktów, 
· omówienie przepisu, 
· przygotowanie dań zgodnie z wykazem Zamawiającego na bazie produktów zakupionych przez Wykonawcę,

· nieodpłatne wydawanie przygotowanych w ramach poszczególnych pokazów dań w postaci dań degustacyjnych w minimum 25 porcjach po każdym pokazie.
Pokaz kulinarny winien obejmować dania z rodzaju przystawek oraz dań obiadowych zgodnie z menu wskazanym w Zadaniu 1, część VI. Wykonawca w porozumieniu z Zamawiającym dokona wyboru jednego dania głównego oraz jednej przystawki będących przedmiotem pokazu, przy czym dania te muszą być wybrane spośród dań serwowanych danego dnia. 
V. SPRZEDAŻ DAŃ

Zadanie to obejmuje prowadzenie sprzedaży dań przygotowanych i poporcjowanych w ramach części III Zadania 1 dla zwiedzających festiwal. Wykonawca zobowiązuje się do prowadzenia ciągłej sprzedaży dań przygotowywanych przez kucharzy dań w dniach i godzinach określonych poniżej. Planowany czas wydawania dań:

· 11 września 2014 r. w godzinach:

· 17.00-19.00: po 50 porcji z każdej pozycji menu w danym dniu (każda porcja dania głównego co najmniej 300 g, każda porcja przystawki/deseru co najmniej 150 g); 

· 19:00-23.00: 200 porcji potrawy z menu wskazanej przez Zamawiającego.  Organizator wymaga, by każda porcja tej potrawy ważyła co najmniej 150 g i była sprzedawana po 2,5 Euro każda.

· 12 września 2014 r. w godzinach 11.00-23.00: Dania dla odwiedzających stoisko w minimum 400 porcjach dla każdej pozycji menu (każda porcja dania głównego co najmniej 300 g, każda porcja przystawki/deseru co najmniej 150 g). 

· 13 września 2014 r. w godzinach 11.00-23.00: Dania dla odwiedzających stoisko w minimum 400 porcjach dla każdej pozycji menu (każda porcja dania głównego co najmniej 300 g, każda porcja przystawki/deseru co najmniej 150 g). 

· 14 września 2014 r. w godzinach 11.00-23.00: Dania dla odwiedzających stoisko w minimum 400 porcjach dla każdej pozycji menu (każda porcja dania głównego co najmniej 300 g, każda porcja przystawki/deseru co najmniej 150 g). 

Dania główne i napoje winny być serwowane codziennie w ww. godzinach w pełnym asortymencie (nie dotyczy dnia 11 września 2014 r.). Przystawka i deser w ramach wskazanych potraw mogą być poddawane codziennej rotacji, po minimum 2 różne przystawki i 2 różne desery każdego dnia.

Każdego dania Wykonawca będzie serwował po 3 dania główne, po 2 przystawki, po 2 desery oraz po 3 rodzaje napojów. Dania serwowane w poszczególnych dniach w sprzedaży ciągłej pozostają do uzgodnienia z Zamawiającym (w nieprzekraczalnym terminie 3 dni roboczych od podpisania umowy), przy czym powinny być wybrane z uwzględnieniem charakteru menu wskazanego w Zadaniu 1, część VI oraz propozycji Wykonawcy . 
VI. PROPONOWANE MENU DO SPRZEDAŻY ORAZ POKAZÓW KULINARNYCH:

1. Przystawki:
· Pierogi (w trzech rodzajach: z kapustą i grzybami; mięsem; znad Narwii)

· Smażona wątróbka z cebulą, jabłkiem i boczkiem

· Boczniaki na maśle z koperkiem
· Pieczony ziemniak kurpiowski w skórce, faszerowany mięsem mielonym ze śmietaną i koperkiem

2. Dania główne:

· Krupnik z kaszą jęczmienną na wędzonce

· Pstrąg/szczupak smażony z bukietem warzyw 
· Schab pieczony ze śliwką w sosie grzybowym z kopytkami

3. Desery:

· Strucla drożdżowa z makiem

· Gruszka w czerwonym winie

· Ciasto W-Z/Sernik

4. Napoje:

· Kawa

· Herbata

· Lemoniada
· Woda mineralna gazowana/niegazowana

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.
Zamawiający dopuszcza możliwość dokonania przez Wykonawcę zmian ww. dań na inne w szczególnie uzasadnionych przypadkach i tylko jeżeli będzie to uzasadnione obiektywnymi okolicznościami (np. w przypadku, gdy wykonanie danego dania nie będzie możliwe w warunkach wystawienniczych). Zmiana każdego dania wymaga uprzedniej pisemnej (pod rygorem nieważności) zgody Zamawiającego i nie może skutkować obniżeniem kosztów wykonania niniejszego zamówienia (np. poprzez użycie tańszych składników). Wraz z propozycją zmiany dania Wykonawca zobowiązany jest przedstawić stosowną kalkulację wykonania dania wyszczególnionego w niniejszym OPZ oraz dania, które Wykonawca chciałby zamiast niego wykonać.
VII. WARUNKI UCZESTNICTWA W FESTIWALU I OBOWIĄZKI WYKONAWCY
a) Wykonawca w porozumieniu z Zamawiającym dopełni wszelkich formalności prawnych związanych dostarczaniem towarów/usług podczas imprezy wystawienniczej Eat! Brussels w Brukseli szczególności dopełni obowiązku odprowadzenia podatku VAT w Belgii. W tym celu Wykonawca podejmie bezpośredni kontakt z polskimi instytucjami skarbowymi, Organizatorem Festiwalu, jak również z Centralnym Biurem ds. VAT’u dla Podatników Zagranicznych w Brukseli.
b) Sprzedaż produktów na Festiwalu Eat! Brussels 2014 będzie odbywać się przy użyciu żetonów wydawanych przez organizatora, którym następnie zostanie przyporządkowana odpowiednia wartość pieniężna. Wystawcy otrzymają należną sumę po potrąceniu przez organizatora jego prowizji (20% restauratorzy i 10% rzemieślnicy).

c) Wykonawca w porozumieniu z Zamawiającym określi wartość porcji serwowanych dań w oparciu o wytyczne Organizatora Festiwalu w tym zakresie. Ceny poszczególnych porcji serwowanych dań powinny mieścić się w przedziale pomiędzy 4 a 14 Euro.
d) Przychód uzyskany ze sprzedaży potraw jest przychodem Wykonawcy. 

e) Wykonawca dodatkowo wyraża zgodę na udział w pokazie mediów publicznych oraz  prasy na zasadach umożliwiających przekazanie informacji o imprezie, zgodnie z odpowiednimi przepisami ustawy z dnia 29 grudnia 1992 r. o radiofonii i telewizji (tj. Dz.U. z 2011 r. nr 43, poz. 226 ze zm.) oraz ustawy z dnia 26 stycznia 1984 r. prawo prasowe (Dz.U. z 1984 r. nr 5, poz. 24 ze zm.). Wykonawca wyraża zgodę na wykorzystywanie swojego wizerunku oraz oznaczeń handlowych (w tym znaków towarowych) przez Zamawiającego i Organizatora Festiwalu w celu promocji Festiwalu w mediach publicznych i prasie przekazujących informacje o imprezie. Ponadto Wykonawca zobowiązany jest uzyskać zgody zatrudnionych przez niego osób na wykorzystywanie ich wizerunków przez Zamawiającego i Organizatora Festiwalu w celu promocji Festiwalu w mediach publicznych i prasie przekazujących informacje o imprezie.
ZADANIE 2 – kompleksowa obsługa techniczna stoiska
Zamawiający w porozumieniu z organizatorem Festiwalu zapewnia stoisko o łącznej powierzchni ok. 45 m2, (przybliżone wymiary: 9 m x 5 m; stoisko otwarte z jednej strony) z wydzielonym, niedostępnym dla zwiedzających zapleczem gastronomicznym o powierzchni ok. 20 m2. Lokalizacja wydarzenia będzie miała charakter plenerowy (park miejski). 
Organizator Festiwalu zapewnia podstawowe wyposażenie zaplecza gastronomicznego w zakresie:

· 1 podwójny zlewozmywak z termą i podłączeniem do bieżącej wody i kanalizacji (140cm x 70cm, wys. 90 cm),

· 1 stół ze stali nierdzewnej (200cm x 80cm, wys. 90 cm),
· 1 stół drewniany (180cm x 83cm, wys. 90 cm),

· 1 lodówka ze stali nierdzewnej (74cm x 83cm, wys. 201 cm),

· 1 pojemnik na odpady + worki,

· 1 koc przeciwpożarowy + 1 gaśnica,

· Naczynia jednorazowego użytku, tj.: 

· Talerze kwadratowe 200x200x150 mm,

· Talerze okrągłe Ø 18 cm,

· Miski o pojemności 400 ml,

· Widelce, łyżki oraz noże o dł. 16,8 cm.

· Organizator udostępnia także miejsce w chłodni, przeznaczone do magazynowania produktów spożywczych.

Organizator Festiwalu, na wniosek uczestników zapewnia także dodatkowe wyposażenie zaplecza gastronomicznego w zakresie:
· Kuchenka mikrofalowa (1 MW),

· Lodówka (700 l),

· Piecyk konwekcyjno – parowy,

· Piecyk elektryczny,

· Patelnia elektryczna,

· Patelnia indukcyjna,

· Frytkownica,

· Drobny sprzęt kuchenny (noże, woki, sitka, etc.).

Wykonawca określi zapotrzebowanie na dodatkowe wyposażenie zaplecza kuchennego (sprzęt AGD oraz drobny sprzęt kuchenny) w oparciu o  zapotrzebowanie kucharzy oraz na podstawie menu uzgodnionego na poszczególne dni z Zamawiającym, w nieprzekraczalnym terminie 5 dni roboczych od podpisania umowy. Wykonawca uwzględni przy tym limity związane ze zużyciem energii elektrycznej dla jednego stoiska, określone przez Organizatora Festiwalu oraz w porozumieniu z Zamawiającym (załącznik nr 1 do OPZ).
Wykonawca zobowiązany jest do dokonywania wszelkich czynności formalnych związanych z techniczno-organizacyjnym funkcjonowaniem stoiska (bezpośredni kontakt z organizatorem). Wykonawca zobowiązany jest dostosować się do wszystkich wymogów organizatora. 
Wykonawca na własny koszt dostarczy sprzęt i wyposażenie niezbędne do przygotowania i zaserwowania przygotowanych dań oraz do przeprowadzenia pokazów kulinarnych jeżeli zapotrzebowanie określone przez kucharzy przekroczy możliwości Organizatora Festiwalu. Decyzję ostateczną co do wyboru sprzętu Zamawiający pozostawia Wykonawcy.
Ponadto Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia na stoisku sprzętu nagłośnieniowego wykorzystywanego podczas pokazów kulinarnych, tj.:

· mikrofon nagłowny bezprzewodowy przeznaczony dla kucharza do wykorzystania podczas przeprowadzania pokazu kulinarnego.;

· dodatkowy mikrofon;

· nagłośnienie na stoisku: kilka głośników o odpowiedniej mocy zapewniających słyszalność na całej powierzchni stoiska województwa mazowieckiego przy uwzględnieniu odgłosów panujących zazwyczaj w trakcie pokazów kulinarnych. Nagłośnienie na stoisku powinno być podłączone do mikrofonów.
Zakończenie świadczenia usług objętych przedmiotem niniejszego zamówienia nastąpi zgodnie z terminem, warunkami i wytycznymi określonymi przez Organizatora Festiwalu, przy czym w każdym przypadku nie później niż 14 września 2014 r. do godziny 23.00.
Załączniki:

1. Dostępna maksymalna moc sumaryczna wszystkich wykorzystywanych na stoisku urządzeń elektrycznych 
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