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Załącznik nr 1 do zapytania ofertowego
SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Przedmiotem zamówienia jest usługa kompleksowej obsługi gastronomicznej w związku z organizacją przez Województwo Mazowieckie seminarium informacyjnego, odbywającego się w terminie 17 grudnia 2015 r. w Warszawie. 
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”. 
Termin: 17 grudnia 2015 r. w godzinach 11:00 – 17:00
Miejsce: budynek kina Praha przy ul. Jagiellońskiej 26 w Warszawie (03-719).
Liczba uczestników: maksymalnie 65 osób (przy formułowaniu oferty należy przyjąć 65 osób)
Wykonawca jest zobowiązany zapewnić wszelkie wymogi przedmiotu zamówienia dla maksymalnej liczby uczestników.

W zakres zamówienia wchodzi:
I. Zabezpieczenie cateringu – serwis napojów i przekąsek dostępny w formie bufetowej w trakcie trwania całości seminarium informacyjnego.
1. Wykonawca jest zobowiązany zabezpieczyć odpowiednie ilości (wystarczające) dla wszystkich uczestników.
2. Podczas trwania seminarium (w godzinach 11:00 – 17:00) w miejscu przeznaczonym na catering będą dostępne na bieżąco:
· Kawa, herbata, dodatki: cukier, mleko, cytryna,

· 3 rodzaje soków,

· Woda: gazowana, niegazowana,

· Ciastka koktajlowe,
· Ciasta (makowiec, makowe na kruchym, sernik, piernik staropolski, keks z bakaliami, miodownik),

· Przekąski słone, 

· Serwetki papierowe.
3. 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

	Ciasta (makowiec, makowe na kruchym, sernik, piernik staropolski, keks z bakaliami, miodownik)
	80 g każdego rodzaju

	Kawa rozpuszczalna i parzona
	nielimitowana


	Herbata czarna
	nielimitowana

	Sok owocowy 100%, min. 3 rodzaje
	3 x 300 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
	2 plastry

	Pieczywo
	nielimitowane


II. Zabezpieczenie cateringu podczas lunchu w formie przyjęcia bufetowego (stojącego) w godzinach 14:30 – 17:00
1. Wykonawca zapewni stoły bufetowe (na stołach powinny znajdować się obrusy oraz subtelny, elegancki i stylowy design dekoracji - bukieciki świeżych kwiatów). Wykonawca, na etapie realizacji zamówienia, określi ilość metrów bieżących stołów bufetowych, niezbędną do należytego wykonania przedmiotu zamówienia. Ponadto Wykonawca zapewni okrągłe stoły koktajlowe/barowe wraz z eleganckimi pokrowcami w kolorze białym w ilości 13 sztuk (średnica stołu powinna umożliwiać jednoczesne, swobodne korzystanie z niego 5 osobom). Wykonawca na własny koszt przetransportuje wyżej wymienione na miejsce realizacji przedmiotu zamówienia oraz ustawi stoły, zgodnie z ustaleniami z Zamawiającym.
Ponadto Wykonawca zapewni dwa składane parawany (z juty bądź lniane, trójskrzydłowe) o wysokości 180 cm oraz szerokości skrzydła 50-60 cm.
2. W ramach zadania Wykonawca będzie zobowiązany do zapewnienia:
a) Przystawek na zimno - wymagane rodzaje przystawek:
· Carpaccio z łososia i sandacza z parmezanem i kaparami – 80 g/osoba, 

· Fantazja rybna (sandacz, sum, szczupak faszerowany, pasztet rybny) - 80 g/osoba,
· Indyk w maladze – 50 g/osoba,
· Sałatka śledziowa – 100 g/osoba,
· Talerze serów z owocami – 80 g/osoba,
· Pieczona pierś z gęsi – 30 g/osoba,
· Pasztet mięsny – 50 g/osoba,
· Pieczywo – 2 rodzaje + bułeczki galanteria – nielimitowane,
· Sos tatarski – 10 ml/osoba,
· Konfitura z karmelizowanej cebuli – 10 ml/osoba,

· Mus chrzanowy – 10 ml/osoba;
b) Dań gorących – wymagane rodzaje dań:

· Barszcz czerwony z pasztecikiem (farsz z kapustą i grzybami - 30 g) – 150 ml/osoba,
· Bulion grzybowy z knedlami (20g) – 150 ml/osoba,
· Pierogi z kapustą i grzybami, mięsem, szpinakiem, serem (MIX) - 120 g/osoba,
· Łosoś w sosie cytrynowym podany na świeżym szpinaku – 150 g/osoba,
· Kaczka pieczona - 100 g/osoba,
· Kapusta wigilijna - 80 g/osoba,
· Szynka pieczona w całości– 50 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;
3. Powyższe menu może ulec zmianie po wcześniejszym ustaleniu z Wykonawcą, jednak nie później niż 2 dni przed realizacją przedmiotu zamówienia.

4. Podane gramatury dotyczą dań i posiłków po obróbce termicznej.
5. Wykonawca zabezpieczy odpowiednią temperaturę dań i posiłków oraz jej utrzymanie.
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. Wykonawca zapewni szklane kieliszki do wody o pojemności 180-260 ml.
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) Sztućce: noże obiadowe, widelce obiadowe, łyżki do zupy, łyżeczki do kawy i herbaty, widelce deserowe etc. – metalowe;
d) Serwetki papierowe;
e) 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, 
a) zapewnienia obsługi kelnerskiej w trakcie trwania kolacji (2 osoby). Zespół kelnerów realizujących usługę musi zostać dobrany z zachowaniem zasady równości kobiet i mężczyzn. Do obowiązków kelnerskich należeć będzie w pierwszej kolejności bieżące sprzątanie zastawy, sztućców etc.
b) przygotowania świątecznych, tradycyjnych pierniczków prezentowych i/lub ciasteczek korzennych (wykonanych z naturalnych składników, nie zawierających konserwantów, o maksymalnej gramaturze pomiędzy 40 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. 
b) Wszystkie osoby realizujące zamówienie powinny posiadać stosowny i czysty ubiór, zgodny z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy.
c) Wykonawca zapewnia wszystkie produkty spożywcze (w miarę możliwości powinny być to polskie produkty spożywcze) niezbędne do przygotowania określonych dań w związku z realizacją przedmiotu zamówienia.
d) Wszelkie czynności obejmujące przedmiot zamówienia Wykonawca wykonuje z własnych materiałów i na własny koszt. 
e) Wykonawca trakcie realizacji usługi:

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

· Zastosuje się do wszelkich wskazówek i zaleceń ze strony pracowników oddelegowanych przez kino Praha w Warszawie, dotyczących postępowania w pomieszczeniach udostępnionych przy realizacji zamówienia.
9. Wykonawca zobowiązany będzie do przywrócenia pierwotnego stanu udostępnionych pomieszczeń/powierzchni, co należy rozumieć jako usunięcie stołów bufetowych, stolików koktajlowych/barowych, parawanów, sprzątnięcie nieczystości etc.
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 Zamawiającego, przy czym w każdym przypadku nie później niż 17 grudnia 2015 r. do godziny 17:00 + czas niezbędny Wykonawcy do przywrócenia pierwotnego stanu udostępnionych pomieszczeń/powierzchni.
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