Zalacznik nr 1 do Zapytania ofertowego
(Zalgcznik nr.... do umowy)

Szczegolowy Opis Przedmiotu Zamowienia

1. Informacje o przedmiocie zamowienia:

Przedmiotem zamdwienia jest §wiadczenie ustug cateringowych dla maksymalnie 40 osob, na
potrzeby organizacji wydarzenia — wrgczenie Nagrody im. Ks. Stanistawa Musiata SJ, ktora
odbedzie si¢ w dniu 8 pazdziernika 2021 r. w Akademii Ignatianum w Krakowie. Przez
$wiadczenie ustug cateringowych Zamawiajacy rozumie przygotowanie, dostarczenie i
podawanie positkow w Sali 006 na parterze budynku AIK mieszczacego si¢ przy ul. Kopernika

26.

2. W ramach Swiadczonej ustugi cateringowej Wykonawca zapewni:
1.1.Bufet typu bankiet z obstuga kelnerska (serwowany 8 pazdziernika 2021, w godzinach

od 13.00-15.00)

Menu sktadac¢ si¢ bedzie co najmniej z:

Zimnych przystawek — 5 rodzajow (5 porcji/os, waga 1 porcji: min. 50 g. — max. 70 g).
Przykladowe przystawki: roladki nalesnikowe z tososiem, paleta serow gatunkowych
z zurawing, babeczki faszerowane roznymi pastami, pétmisek koreczkow, deska
serow, galaretki rybno-warzywne z skropione limonka, jajka z pastami, zdobione
wedzonym pstragiem,
Dan goragcych— 3 rodzaje (rybne, wegetarianskie, migsne — z wytaczeniem
wieprzowiny) z dodatkami: ziemniaki, ryz (brazowy/basmati), kasza
(peczak/gryczana/jeczmienna) oraz przynajmniej trzema suréwkami/satatkami oraz
warzywa gotowane. Przyktadowe dania gorace: toso$ w sosie cytrynowym, ravioli z
ricottg i szpinakiem, grillowane poledwiczki wotowe w sosie borowikowym
» Danie rybne z dodatkami oraz surowka/satatka: 150 g ryby, 100 g dodatki
skrobiowe, 100 g surowki/satatki = 350 g/porcja
» Danie wegetarianskie o gramaturze catkowitej 350 g/porcja.
» Danie migsne z dodatkami oraz surowka/satatka: 150 g migsa, 100 g dodatki
skrobiowe, 100 g surowki/satatki = 350 g/porcja,

Satatek — 3 rodzaje,

Deserow: 3 rodzaje ciast (np. sernik, szarlotka, kremowka), 3 rodzaje owocow
(obranych, gotowych bezposrednio do spozycia,)

2 kieliszkow wina/osobe (do wyboru - wytrawne wino biate 1 czerwone, wino
koszerne wytrawne lub polwytrawne)

goracej kawy, podanej w ekspresach cisnieniowych,

herbaty w torebkach — minimum trzy rodzaje, w tym co najmniej jeden rodzaj herbaty
czarnej, herbaty zielonej oraz herbaty owocowe;,

goracej wody do herbaty (wg potrzeb, adekwatnie do liczby uczestnikow),
dodatkéw do napojow cieptych — cukier, mleko do kawy (w tym mleko bez laktozy),
cytryna,

wody niegazowanej, podawanej w butelkach max. 0,5 1,

wody gazowanej, podawanej w butelkach max. 0,5 1,

sokow 100% — min. 3 smaki — bez ograniczen,

pieczywa — bez ograniczen.



Wykonawca na 4 dni przed rozpoczeciem realizacji zamowienia zobowiazany jest do
przekazania Zamawiajacemu propozycji menu bufetu bankietowego skladajacej si¢ z:

a)
b)
©)
d)

e)
f)

3. Pon
1)
2)

3)

4)

6)

7)

co najmniej 10 propozycji zimnych przystawek (w tym bezglutenowych), sposrod
ktérych Zamawiajacy wybierze 5,

co najmniej 3 propozycji dan rybnych, sposrod ktorych Zamawiajacy wybierze 1
danie,

co najmniej 3 propozycji dan wegetarianskich, sposrod ktorych Zamawiajacy
wybierze 1 danie,

co najmniej 3 propozycji dan migsnych, sposrod ktorych Zamawiajacy wybierze 1
danie,

co najmniej 5 propozycji satatek, sposrod ktorych Zamawiajacy wybierze 3 satatki,
co najmniej 5 propozycji ciast, sposrdd ktorych Zamawiajacy wybierze 3 ciasta.

adto Wykonawca w ramach przedmiotu zamowienia zobowiazany jest do:
Przygotowania i1 przetransportowania (w pojazdach przeznaczonych do przewozu
zywno$ci) zamawianych potraw;

Wyeksponowania potraw w salach konsumpcyjnych, badz innym miejscu wskazanym
przez Zamawiajacego (wymagane sg opisy potraw w jezyku polskim, przy czym potrawy
wegetarianskie/koszerne muszg zosta¢ wyraznie oznaczone);

Zapewnienia profesjonalnej obstugi, w tym minimum jednej osoby, odpowiedzianej za
obstuge kelnerskg. Zamawiajacy wymaga, aby osoba, odpowiedzialna za obstuge
kelnerska, wygladata schludnie. Przez wyglad schludny Zamawiajacy rozumie stroj
typu: biata koszula, czarne dlugie spodnie/spodnica lub czarny fartuch. Ubrania musza
by¢ czyste, wyprasowane i nieuszkodzone. Wykonawca zapewni bezposredni nadzor
nad realizacjg ustug cateringowych (ciagty nadzor);

Przygotowania miejsca serwowania, czyli zapewnienia zabudowy pod bufet;
Zapewnienia profesjonalnego sprzetu cateringowego, specjalistycznych urzadzen typu:
termosy, podgrzewacze itp., wyposazenia stolow wykorzystywanych podczas bankietu
w biate obrusy oraz ozdoby florystyczne (kwiaty zywe), dostarczenia niezbednej
zastawy w postaci naczyn (biate, porcelanowe filizanki na kawg oraz herbate ze
spodkami, biate porcelanowe talerze na dania obiadowe 1 na desery, szklanki, kieliszki
do wina), stalowych sztu¢cow, bialych papierowych serwetek w serwetnikach, stolow
koktajlowych. Ilo§¢ sprzetu, naczyn oraz papierowych serwetek maja gwarantowac
wszystkim uczestnikom sprawne korzystanie z bufetow w trakcie bankietu; ilo$¢ ta ma
by¢ dostosowana do liczebnos$ci uczestnikow przy czym zastawa, sztucce, serwetki, itp.
muszg by¢ na biezaco uzupetniane;

Utrzymywania w czysto$ci miejsca poczestunku i bufetow na biezaco oraz sprzatania po
realizacji ustugi 1 wywozenia na wlasny koszt odpadow konsumpcyjnych i
poprodukcyjnych;

Zapewnienia innych narzedzi, niezb¢dnych do wykonywania zaméwienia.

4.Dodatkowe informacje:

a)

b)

Rozliczenie z Wykonawcg nastgpi wedlug zamowionego i faktycznie zrealizowanego
zakresu ustugi tj. liczby zgloszonych przez Zamawiajacego zgodnie lit b) uczestnikow
wydarzenia 1 ceny jednostkowej brutto za jednego uczestnika podanej w ofercie
Wykonawcy.

Swiadczenie ushug cateringowych bedzie si¢ odbywato si¢ w dniu 8 pazdziernika 2021
r., w siedzibie Akademii Ignatianum w Krakowie. Zamawiajacy co najmniej na 3 dni
robocze przed realizacja przedmiotu zamowienia potwierdzi Wykonawcy liczbe osob
(uczestnikéw), termin realizacji ushugi, w tym godziny $wiadczenia ushugi.



d)

g)

h)

Jednoczesnie Zamawiajacy zobowigzuje si¢ do zrealizowania ustugi na poziomie co

najmniej 50 % zatozonej w ust. 1 liczby oséb.

Wykonawca ma obowigzek skontaktowania si¢ z Koordynatorem uroczystosci

najp6ézniej na 4 dni roboczych przed planowang uroczystosciag w celu dokonania oceny

warunkow lokalowych, w tym sprawdzenia mozliwosci instalacji urzadzen do sieci,
uzgodnienia warunkow i godzin udostepnienia sali konsumpcyjnej, badz innego miejsca
$wiadczenia ustug cateringowych.

Zamawiajacy jest uprawniony do zmiany terminu wydarzenia, pod warunkiem

zgloszenia tej zmiany Wykonawcy na 4 dni robocze przed pierwotnie planowanym

terminem i ustalenia wspdlnie z Wykonawca nowego terminu realizacji ustug.

Zamawiajacy wymaga, aby osoby wyznaczone przez Wykonawce do obshlugi

kelnerskiej, posiadaly znajomos$¢ jezyka polskiego w stopniu co najmniej

komunikatywnym.

Sposob realizacji przedmiotu zamowienia jest okreSlony we wzorze umowy, ktory

stanowi zatgcznik nr 2 do Zapytania ofertowego.

Wymagania og6lne:

- sposob wykonania ustugi, jak réwniez zwigzane z nig technologie
1 rozwigzania organizacyjne muszg spetnia¢é wszystkie wymogi wynikajace
Z przepiséw prawa powszechnie obowigzujacego;

- Wykonawca zobowigzany bedzie do niezwlocznego wdrozenia wszelkich,
wynikajacych ze zmian przepisow prawa lub decyzji organdw administracji
publiczne;j, zasad dotyczacych swiadczonej ustugi;

Gdziekolwiek w dokumentacji niniejszego zamoOwienia, W  szczegoélnosci
szczegbtowym opisie 1 zakresie przedmiotu zamoOwienia, opis zamdwienia jest
dokonany za pomoca wskazania znakéw towarowych, patentow lub pochodzenia
produktéw, materialdw 1 urzadzen, Zamawiajacy dopuszcza takze rozwigzania
réwnowazne pod wzgledem technicznym, estetycznym i funkcjonalnym, zapewniajace
co najmniej takie same witasciwosci uzytkowe, trwatos¢, jakos¢, okres gwarancji
producenta.



