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Załącznik nr 1 do SWZ

Numer referencyjny: ZSCKR.330.1.2026

Opis Przedmiotu Zamówienia

1. Zamawiający zastrzega realizację zamówienia od poniedziałku do niedzieli.
2. Okres realizacji usług: marzec – czerwiec 2026 r. 
3. Zamawiający przewiduje realizację usługi w 4 poniższych kategoriach:
a. serwis kawowy typ I na szkolenia/warsztaty/kursy,
b. serwis kawowy typ II na konferencje, 
c. lunch na szkolenia/warsztaty/kursy
d. obiad serwowany na konferencjach.
4. W ramach realizowanych usług cateringowych w poszczególnych wyżej wyodrębnionych kategoriach Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia:
a. Kategoria A - serwis kawowy typ I szkolenia/warsztaty/kursy:
i. kawa rozpuszczalna 15g/os., kawa sypana 20g/os., + Ekspres,
ii. herbata: czarna, zielona oraz 3 różne rodzaje owocowych,
iii. wrzątek do herbaty i kawy powinien być podawany w warniku o pojemności użytkowej min 14l-20l,
iv. Bez ograniczeń (w ilościach zapewniających nieprzerwany dostęp dla uczestników wydarzenia):
1. cukier w saszetkach,
2. mleko 3,2 % podawane w dzbankach lub małe śmietanki 10%
3. mleko roślinne, 
4. cytryna świeża, pokrojona na talerzyku, 
5. mięta świeża,
6. woda 500 ml/os. gazowana i 500 ml/os. niegazowana w butelkach plastikowych o pojemności 500 ml (nie może być to woda kranowa),
v. trzy rodzaje ciastek kruchych — 100 g/os.,
vi. papierowe kubeczki,
vii. serwetki,
viii. mieszadełka,
ix. obrus materiałowy na stolik, na którym będzie ustawiony serwis kawowy,
x. profesjonalne przygotowanie bufetu kawowego,
xi. transport,
xii. sprzątnięcie po zakończonej usłudze.
b. Kategoria B - serwis kawowy typ II na konferencje:
i. kawa rozpuszczalna 15 g/os., kawa sypana 20 g/os., + Ekspres,
ii. herbata: czarna, zielona oraz 3 różne rodzaje,
iii. wrzątek do herbaty i kawy powinien być podawany w warniku o pojemności użytkowej min 14l-20l,
iv. Bez ograniczeń (w ilościach zapewniających nieprzerwany dostęp dla uczestników wydarzenia):
1. cukier w cukiernicy lub saszetkach,
2. mleko 3,2 % podawane w dzbankach,
3. mleko roślinne, 
4. cytryna świeża, pokrojona na talerzyku, 
5. mięta świeża, 
6. woda — 500 ml/os. gazowana i 500 ml/os. niegazowana w butelkach plastikowych o pojemności 500 ml (nie może być to woda kranowa),
v. soki owocowe 100% 2 rodzaje preferowany jabłkowy i pomarańczowy — 300 ml/os.
vi. podawane w szklanych dzbankach. Zamawiający nie dopuszcza podania soku w kartonie,
vii. 3 rodzaje ciast— 100 g/os.
viii. 3 rodzaje ciastek kruchych — 80g/os
ix. świeże owoce — 300 g/os. - 3 rodzaje w tym krajowe owoce sezonowe oraz owoce południowe, preferowane: banany, mandarynki, jabłka, winogrona). Owoce muszą być świeże. Nie mogą być zwiędłe ani zgniłe.
x. obrus materiałowy na stolik, na którym będzie ustawiony serwis kawowy
xi. niezbędny sprzęt cateringowy (zastawa ceramiczna/szklana),
xii. profesjonalne przygotowanie bufetu kawowego,
xiii. transport,
xiv. sprzątnięcie po zakończonej usłudze.
c. Kategoria C — lunch na szkolenia/warsztaty/kursy składający się z:
i. zupa — 300 g/os
ii. danie mięsne/rybne/wegetariańskie do wyboru — 200 g/os, - liczba posiłków mięsnych będzie stanowiła 70% ogólnej liczby posiłków, liczba posiłków wegetariańskich i rybnych po 15% (struktura posiłków będzie każdorazowo wskazywana w zleceniu)
iii. dodatki typu ziemniaki, ryż, makaron, kasza — 200 g/os.,
iv. pieczywo — 50 g/os,
v. surówka lub gotowane warzywa do wyboru — 100 g/os.
vi. dostawa gotowych, indywidualnych zestawów porcjowanych stworzonych z dań wyszczególnionych powyżej, w indywidualnych pojemnikach wraz z jednorazowymi sztućcami,
vii. transport,
viii. sprzątnięcie po zakończonej usłudze.
d. Kategoria D — Obiad serwowany na konferencje:
i. zupa — 300 g/os. (typu: zupa + krem z warzyw sezonowych do wyboru, np. krem z dyni, krem z pomidorów, krem grzybowy, krem z pieczonych buraków z ziołowymi grzankami, itp.).
ii. danie mięsne/rybne/wegetariańskie do wyboru — 200 g/os. - liczba posiłków mięsnych będzie stanowiła co najmniej 70% ogólnej liczby posiłków, liczba posiłków wegetariańskich do 15% i rybnych do 15%.
iii. dwa rodzaje dodatków typu ziemniaki, ryż, makaron, kasza — 200 g/os.,
iv. ciepłe posiłki podawane w dedykowanych do tego podgrzewaczach do potraw utrzymujące ich ciepło,
v. 2 rodzaje surówek — 100 g/os.,
vi. gotowane warzywa — 100 g/os.,
vii. transport,
viii. sprzątnięcie po zakończonej usłudze,
5. Szacunkowa ilość poszczególnych kategorii:
i. Kategoria A - serwis kawowy typ I szkolenia/warsztaty/kursy - 994
ii. Kategoria B - serwis kawowy typ II na konferencje - 240
iii. Kategoria C — lunch na szkolenia/warsztaty/kursy - 994
iv. Kategoria D — Obiad serwowany na konferencje – 240

6. Dodatkowe informacje:
a. Każda sztuka herbaty pakowana w oddzielną „kopertę”, herbata ze sznureczkiem.
b. Woda określona w poszczególnych kategoriach będzie wodą mineralną, a nie źródlaną. Woda w butelkach plastikowych, powinna posiadać opis: naturalna woda mineralna, woda niegazowana/gazowana.
c. Soki powinny zawierać informację na opakowaniach — „bez dodatku cukru”. Wykonawca zobowiązany jest do przedstawienia każdorazowo przy zamówieniu informacji o nazwie produktu soku.
7. Szacunkowe ilości podczas poszczególnych wydarzeń:
i. Szkolenia/warsztaty/kursy w grupach 12-15-osobowych. Szkolenia mogą trwać od 1 do 4 dni. Maksymalnie 3 grupy w jednym czasie.
ii. Konferencje — 3 konferencje (konferencja I – ok. 120 os., konferencja II i III ok. 60 os.).
iii. Zamawiający informuje, że podane powyżej ilości określają przybliżone zapotrzebowanie na poszczególne wydarzenia.
iv. Zamawiający zastrzega sobie prawo zlecania zamówień w mniejszej i w większej ilości wydarzeń oraz osób uczestniczących w/w wydarzeniach.
8. Każdorazowo wymagane będzie wskazanie osób kontaktowych po obu stronach przed organizacją cateringu celem dokonania wszystkich ustaleń realizacji zamówienia. Zamawiający zastrzega każdorazowo konieczność uzgodnienia z Wykonawcą zgodności menu - dopasowania do typu imprezy.
9. W uzasadnionych przypadkach Zamawiający zastrzega sobie prawo łączenia poszczególnych kategorii.
10. Zamawiający dokonuje zamówienia na konkretną usługę na co najmniej 10 dni kalendarzowych przed realizacją danej usługi (lub odpowiednio krócej w zależności od zaoferowanego terminu w ofercie). W zamówieniu podana jest informacja o rodzaju usługi (szkolenie/konferencja), termin usługi, czas realizacji usługi (1-4 dni), przewidywana liczba uczestników. Zgłoszenie dokonywane jest droga mailową na adres e-mail podany w umowie jako do kontaktów w sprawie zamówienia. 
11. Zamawiający przekaże Wykonawcy informację o ostatecznej liczbie osób oraz wybranym menu w zleceniu nie później niż 5 dni kalendarzowych przed ich planowanym terminem realizacji usługi.
12. W przypadku szkoleń dwudniowych lub dłuższych dla tej samej grupy uczestników zamawiający zobowiązany jest do przygotowania na każdy dzień różnych posiłków, zupa i danie główne nie mogą się powtarzać.
13. Zamawiający poinformuje Wykonawcę o planowanym terminie oraz miejscu spotkania nie później niż dwa tygodnie przed spotkaniem. W nagłych, uzasadnionych przypadkach Zamawiający może poinformować Wykonawcę o planowanym terminie oraz miejscu spotkania tydzień przed spotkaniem.
14. Zamawiający zapłaci Wykonawcy jedynie za rzeczywistą ilość zrealizowanych usług cateringowych, obliczoną według stawek przyjętych na osobę w ramach poszczególnych kategorii.
15. Wykonawca zobowiązany będzie do zachowania gwarancji świeżości i estetyki podawanych potraw pod rygorem zastosowania kar umownych ujętych w umowie sporządzanej pomiędzy Wykonawcą, a Zamawiającym.
16. Wszystkie posiłki zapewnione przez Wykonawcę muszą być przyrządzone w dniu świadczenia usługi, muszą charakteryzować się wysoką jakością w odniesieniu do użytych składników oraz estetyki podania. Produkty przetworzone (takie jak kawa, herbata, soki i inne) będą posiadały odpowiednią datę przydatności do spożycia i temperaturę. Dania i napoje ciepłe będą podane w taki sposób, aby przez czas trwania usługi utrzymywana była ich stała odpowiednio wysoka temperatura.
17. Wykonawca odpowiada za właściwe nakrycie stołu cateringowego, ustawienie wszystkich naczyń i sztućców zgodnie z zasadami savoir vivre.
18. Zamawiający wymaga zastosowania podczas usług cateringowych w trakcie konferencji: skirtingów, obrusów materiałowych, zastawy nie jednorazowej (ceramicznej), szklanek, szklanych dzbanków na soki, sztućców ze stali nierdzewnej, energooszczędnych warników na wodę.
19. Zamawiający wymaga zastosowania podczas usług cateringowych w trakcie szkoleń/warsztatów/kursów obrusów materiałowych, naczyń, pojemników oraz sztućców jednorazowych ekologicznych, biodegradowalnych.
20. Wykonawca w przypadku konferencji powinien dysponować serwisem, tj. talerzami (głębokie, płytkie), miseczkami, kubkami, filiżankami, szklankami, sztućcami itp. oraz dla zamówień na minimum 120 osób. Ilości filiżanek na kawę/herbatę, szklanek na soki/wodę, talerzyków powinien być w ilości o 70% większej niż ilość osób, dla których zostanie przygotowany catering.
21. Użyta zastawa będzie czysta, nieuszkodzona i wysterylizowana. Cała zastawa musi być utrzymana w tym samym wzornictwie oraz stanowić jeden komplet.
22. Użyte obrusy oraz skirtingi muszą być bezwzględnie czyste i nieuszkodzone, wysterylizowane oraz wyprasowane oraz utrzymane w tej samej tonacji kolorystycznej.
23. W cenę menu są wliczone standardowe stoliki koktajlowe (na minimum 4-6 osób) wraz z elastycznymi pokrowcami szytymi na miarę.
24. Wykonawca będzie realizował zamówienie według menu z zamówienia — wykazu rzeczowo-cenowego stanowiącego załącznik do oferty, na podstawie którego będą wybierane dania na poszczególne spotkania.
25. Wykonawca zobowiązuje się do zapewnienia wysokiej jakości świadczonych usług i czynności objętych przedmiotem umowy, do zapewnienia właściwego zachowania i wyglądu własnego personelu, przy pomocy którego będzie wykonywał przedmiot umowy oraz do zapewnienia terminowego i rzetelnego sposobu wykonywania powierzonych mu usług i czynności, a także do stałej kontroli i nadzoru nad zapewnieniem prawidłowego wykonywania przedmiotu niniejszej umowy przez swój personel. Wykonawca odpowiada za wszelkie działania i zaniechania personelu i ewentualnych innych osób lub podmiotów, którymi posługuje się przy wykonywaniu przedmiotu niniejszej umowy, tak jak za działania i zaniechania własne.
26. Wykonawca zapewni odpowiednią minimalną obsługę kelnerską w miejscu świadczenia usługi stosownie do ilości uczestników każdego spotkania: do 25 osób— 1 kelner, od 26 do 50 osób — 2 kelnerów, od 51 do 100 osób — 3 kelnerów, powyżej 100 — 4 kelnerów. Kelnerzy/kelnerki muszą zachowywać się i wyglądać zgodnie z zasadami savoir vivre'u kelnera.
27. Strój kelnerów: Ubranie noszone przez kelnera podczas pracy powinno być zawsze czyste i wyprasowane. Obsługa kelnerska musi posiadać jednolite uniformy oraz odpowiednią do rangi wydarzenia prezencję zgodną z zasadami higieny, w tym w zakresie upięcia włosów oraz braku biżuterii.
28. Obsługa: kelnerzy powinni zwracać uwagę na obsługiwane osoby, uprzątnąć niepotrzebne naczynia, podać nowe.
29. Wykonawca oświadcza, że dysponuje odpowiednim zapleczem oraz wiedzą i doświadczeniem koniecznym do prawidłowej realizacji przedmiotu zamówienia.
30. W przypadku wystąpienia nieprawidłowości związanych ze świadczeniem usługi w zakresie jakości oraz ilości przedmiotu zamówienia Zamawiający ma prawo żądać natychmiastowego usunięcia występujących nieprawidłowości lub natychmiastowej wymiany na produkt pełnowartościowy.
31. Wykonawca będzie dbał przy przygotowywaniu posiłków o zachowanie zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych.
32. Wykonawca zobowiązuje się do przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowania artykułów spożywczych (m.in. ustawy z dnia 25 maja 2023r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia — Dz.U. 2023 poz. 1448).
33. Wykonawca w celu wykonania umowy zapewni we własnym zakresie i na własny koszt[image: ] odpowiedniej jakości i posiadające polskie atesty materiały, energooszczędny sprzęt i urządzenia niezbędne do prawidłowego wykonania przedmiotu umowy.
34. Wykonawca ponosi koszty związane z eksploatacją własnych maszyn i urządzeń niezbędnych do prawidłowego wykonywania przedmiotu umowy.
35. Wykonawca zagwarantuje odpowiedni czas dostarczenia i odpowiednie przygotowanie miejsca, w którym będzie świadczona usługa cateringowa:
a. Przerwy kawowe na szkolenia/warsztaty/kursy na minimum godzinę przed wydarzeniem,
b. Ciepły lunch na szkolenia/warsztaty/kursy zostanie dostarczony na godzinę 12:00-13:00
c. Przerwy kawowe oraz stół bufetowy podczas konferencji na 1 godzinę przed wydarzeniem.
36. Obiad zostanie dostarczony w godzinach ustalonych z Zamawiającym, w przybliżeniu będą to godziny w przedziale czasowym 13:00-14:00.
37. Wykonawca zapewni etykiety z nazwą potrawy, w języku polskim.
38. Do zadań Wykonawcy należy obsługa techniczna w zakresie przygotowania i nadzoru cateringu, a następnie uprzątnięcia, usunięcia i utylizacji odpadów i śmieci powstałych w związku ze świadczeniem usług zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie przepisami prawa.
39. Gramatury podane w wykazach rzeczowo-cenowych (i dalej w formularzu zamówienia) dotyczą dań i posiłków po obróbce termicznej.
40. Wykonawca zapewni serwetki papierowe dwuwarstwowe stołowe z atestem PZH o wymiarach ok. 30 x 30 cm w ilości 2 x liczba osób, dla których przygotowuje catering.
41. Na każde spotkanie, na które zamawiane będą usługi cateringowe, Wykonawca musi zapewnić miejsce na składanie brudnych naczyń oraz etykietkę „zwrot naczyń”.
42. Usługę porządkowania i doprowadzenie do stanu pierwotnego pomieszczeń po cateringu Wykonawca zrealizuje po opuszczeniu lokalu przez wszystkich gości bądź na prośbę Zamawiającego (czas trwania usługi porządkowej nie może wynosić więcej niż 1,5 h).
43. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zgłaszania uwag w trakcie realizacji usługi, które Wykonawca zobowiązany będzie uwzględnić.
44. Zamawiający zastrzega sobie prawo do produktów pozostałych po cateringu. Wykonawca powinien zapewnić Zamawiającemu opakowania jednorazowego użytku do przechowania pozostałych produktów po cateringu dla min. 25% gości (opakowania w cenie usługi).
45. Wykonawca bez zgody Zamawiającego nie może zabrać ze sobą niewykorzystanych butelek z wodą lub sokiem oraz żywności.
46. W związku z realizacją przedmiotowego zamówienia nie występuje konieczność uwzględnienia wymogów dostępności dla osób ze szczególnymi potrzebami zgodnie z zasadami wynikającymi z postanowień ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. o zapewnieniu dostępności osobom ze szczególnymi potrzebami (Dz.U. z 2024 r., poz. 1411).
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