Załącznik nr 1 do SIWZ
numer sprawy: KRK-WAD.271.1.2018


OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA (OPZ) 

	
Kompleksowa obsługa uczestników konferencji w zakresie wyżywienia podczas Europejskiej konferencji na temat jakości w statystyce publicznej (Q2018).


Przedmiotem zamówienia jest obsługa uczestników konferencji w zakresie wyżywienia podczas Europejskiej konferencji na temat jakości w statystyce publicznej w terminie od 26.06.2018 r. do 29.06.2018 r. Miejscem świadczenia usługi będzie Centrum Kongresowym ICE w Krakowie przy ul. Marii Konopnickiej 17.
Przedmiot zamówienia obejmuje 3 zadania:
Zadanie 1	Zapewnienie i obsługa przerw kawowych oraz obiadu podczas warsztatów szkoleniowych w dniu 26 czerwca 2018 r. (max. 400 osób)
Zadanie 2	Zapewnienie i obsługa przerw kawowych oraz obiadów podczas konferencji w dniach 27-29 czerwca 2018 r. (max. 450 osób)
Zadanie 3	Zapewnienie wyżywienia oraz obsługa w trakcie bankietu powitalnego w dniu 
27 czerwca 2018 r. (max. 600 osób)

Zadanie 1	Zapewnienie i obsługa przerw kawowych oraz obiadu podczas warsztatów szkoleniowych w dniu 26 czerwca 2018 r. ( max. 400 osób)

Wymagania Zamawiającego w zakresie realizacji Zadania 1

W dniu 26 czerwca 2018 r. Wykonawca zapewnia obsługę i wyżywienie podczas:
a)  2 przerw kawowych w formie bufetowej na stojąco dla max. 400 osób, w dostępnym foyer,
b)  1 obiadu w formie bufetowej na stojąco dla max. 400 osób, w dostępnym foyer.
Godziny przerw kawowych oraz obiadu wskaże Zamawiający.

Wykonawca zobowiązany jest do:
a)  dostarczenia i przygotowania stołów, tak aby uczestnicy obiadu mogli swobodnie, w pozycji stojącej spożyć posiłek,
b)  zapewnienia aranżacji stołów (obrusy, kompozycje z żywych kwiatów stosowne do charakteru spotkania),
c)  zapewnienia zastawy, szkła i sztućców oraz zbieranie i dokładanie talerzy i sztućców na bieżąco.
Niedopuszczalne jest stosowanie naczyń, kubków i sztućców jednorazowego użytku. Użyta zastawa będzie czysta, wysterylizowana i nieuszkodzona (niewyszczerbiona, bez pęknięć itp.). Cała zastawa musi być utrzymana w tym samym wzornictwie.

Personel Wykonawcy
Zamawiający wymaga zapewnienia obsługi gości przez . 1 osobę na 15 gości) . 
Personel obsługujący powinien:
a) być ubrany w jednakowe i czyste stroje,
b) posługiwać się językiem angielskim w stopniu komunikatywnym.
Wykonawca jest zobowiązany do świadczenia usług w zakresie wyżywienia wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych, przestrzegania przepisów prawnych z zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. 
o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tj. Dz. U. z 2017 r. poz. 149 t.j.)..
Posiłki nie mogą być wykonane z produktów instant (np. zupy w proszku, sosy w proszku itp.) oraz 
z produktów gotowych (np. mrożone pierogi itp.).
Dania muszą być opisane w języku polskim i języku angielskim. Opis ma zawierać nazwę dania i nazwy głównych produktów z jakich danie zostało zrobione.
Na 14 dni przed terminem rozpoczęcia warsztatów szkoleniowych Zamawiający przekaże wykonawcy ostateczną liczbę uczestników i zapotrzebowanie na posiłki uwzględniające szczególne wymagania dietetyczne uczestników, w tym na dania: wegańskie, wegetariańskie, bezmleczne, bezglutenowe, hala, koszerne. 
Zamawiający zastrzega, że koszty związane z wyżywieniem zostaną rozliczone na podstawie liczby osób faktycznie korzystających z tej usługi.
Na co najmniej 10 dni przed terminem rozpoczęcia warsztatów szkoleniowych wykonawca przekaże do akceptacji Zamawiającego propozycję menu. 
Menu zaproponowane przez wykonawcę wymaga akceptacji Zamawiającego. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zgłoszenia wykonawcy uwag, w zakresie proponowanego menu.
Wykonawca zobowiązany jest do uwzględnienia ewentualnych sugestii i życzeń Zamawiającego dotyczących menu i sposobu realizacji usługi.

Przykładowe menu zaproponowane przez Zamawiającego na potrzeby realizacji usługi podczas warsztatów szkoleniowych zostało przygotowane i zamieszczone poniżej. Podane gramatury dotyczą dań i posiłków po obróbce termicznej oraz są wielkościami minimalnymi. 

Przykładowe menu
	Przerwa kawowa
1) Kawa z ekspresu ( minimum 6 sztuk ekspresów o wydajności 100 kaw/godzinę); (do wyboru np. kawa latte, kawa z mlekiem, kawa duża, expresso, chocciato, cappucino)
2) Herbata do wyboru (saszetki o wadze 1,5 – 2 g):
a) czarna; 
b) 	zielona; 
c) 	owocowa,
d) zioła suszone
3) Cukier porcjowany ( cukier biały, brązowy, słodzik);
4) Śmietanka ( zimne mleko, mleko sojowe, miód, syropy do kaw itp.);
5) Cytryny w plastrach;
6) Napoje, soki owocowe 100% w szklanych dzbankach, woda mineralna gazowana i niegazowana (butelka 0,5L), naturalna lemoniada do wyboru w szklanych dzbankach – uzupełniane na bieżąco; 
7) Ciastka kruche, owsiane, naturalne, kakaowe, świeżo pieczone croissanty z pieca (50g/os); 
8) Cukierki czekoladowe, (60 g/os);
9) Wrzątek w warniku.

	
Obiad
1) Zupa (250 ml/os.), np.:	
a) krem z pomidorów z groszkiem ptysiowym;
b) krem ze szparagów z groszkiem ptysiowym; 
c) żurek staropolski z jajkiem; 
2) Drugie danie:
a) ziemniaki, kasza, ryż, makaron, warzywa na ciepło – 2 do wyboru (razem 100g/os);
b) mięso (150g/os - bez mięsa mielonego i wieprzowego) - 3 do wyboru: 	
· wołowe (np. zrazy wołowe w sosie własnym);
· drobiowe (np. ragout z indyka z grzybami);
c) ryba (100g/os),  - 2 do wyboru np.:	
· sola w maślanym sosie cytrynowym; 
· dorsz faszerowany z warzywami zapiekany pod beszamelem;
· morszczuk pieczony w sosie śmietanowo-czosnkowym.
d) ) wegetariańskie  (80g/os);
e) surówka i sałaty 5 do wyboru (razem 100g/os), -1 mięsna, 1 rybna, 2 wegetariańskie, 
1 wegańska;.
3) Deser, np.: wybór ciast oraz desery w szkle jednoporcjowym minimum 4 rodzaje, (tarty, biszkopty, ciasto kruche z owocami itp.), dodatkowo świeże owoce w ilości - minimum 4 sztuki na osobę.
4) Zimne napoje 2 x sok owocowy 100% w szklanych dzbankach, woda mineralna gazowana 
i niegazowana (butelka 0,5L), kawa, herbata, zioła – napoje gorące będą wykorzystywane do deserów po obiedzie. Napoje podawane w dzbankach będą uzupełniane przez personel obsługujący na bieżąco.




Zadanie 2		Zapewnienie i obsługa przerw kawowych oraz obiadów podczas konferencji w dniach 27-29 czerwca 2018 r. (max. 450 osób)

Wymagania Zamawiającego w zakresie realizacji Zadania 2

W dniu 27-29 czerwca 2018 r. Wykonawca zapewnia obsługę i wyżywienie podczas:
a) 5 przerw kawowych w formie bufetowej na stojąco dla max. 450 osób, w dostępnym foyer: 
i. pierwszego dnia konferencji – 2 przerwy kawowe,
ii. drugiego dnia konferencji – 2 przerwy kawowe,
iii. trzeciego dnia konferencji – 1 przerwa kawowa;
b) 3 obiady w formie bufetowej na stojąco dla max. 450 osób, w dostępnym foyer., każdego dnia inne menu obiadowe:
i. pierwszego dnia konferencji – 1 obiad,
ii. drugiego dnia konferencji – 1 obiad,
iii. trzeciego dnia konferencji – 1 obiad.
Godziny przerw kawowych oraz obiadu wskaże Zamawiający.
Wykonawca zobowiązany jest do:
a)  dostarczenia i przygotowania stołów, tak aby uczestnicy obiadu mogli swobodnie, w pozycji stojącej spożyć posiłek,
b)  zapewnienia aranżacji stołów (obrusy, kompozycje z żywych kwiatów stosowne do charakteru spotkania),
c)  zapewnienia zastawy, szkła i sztućców oraz zbieranie i dokładanie talerzy i sztućców na bieżąco.
Niedopuszczalne jest stosowanie naczyń, kubków i sztućców jednorazowego użytku. Użyta zastawa będzie czysta, wysterylizowana i nieuszkodzona (niewyszczerbiona, bez pęknięć itp.). Cała zastawa musi być utrzymana w tym samym wzornictwie.

Personel Wykonawcy
Zamawiający wymaga zapewnienia obsługi gości przez . 1 osobę na 15 gości) . 
Personel obsługujący powinien:
a) być ubrany w jednakowe i czyste stroje,
b) posługiwać się językiem angielskim w stopniu komunikatywnym.
Wykonawca jest zobowiązany do świadczenia usług w zakresie wyżywienia wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych, przestrzegania przepisów prawnych z zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. 
o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tj. Dz. U. z 2017 r. poz. 149 t.j.).
Posiłki nie mogą być wykonane z produktów instant (np. zupy w proszku, sosy w proszku itp.) oraz 
z produktów gotowych (np. mrożone pierogi itp.).
Dania muszą być opisane w języku polskim i języku angielskim. Opis ma zawierać nazwę dania i nazwy głównych produktów z jakich danie zostało zrobione.
Na 14 dni przed terminem rozpoczęcia Konferencji Zamawiający przekaże wykonawcy ostateczną liczbę uczestników i zapotrzebowanie na posiłki uwzględniające szczególne wymagania dietetyczne uczestników, w tym na dania: wegańskie, wegetariańskie, bezmleczne, bezglutenowe, hala, koszerne. 
Zamawiający zastrzega, że koszty związane z wyżywieniem zostaną rozliczone na podstawie liczby osób faktycznie korzystających z tej usługi.
Na co najmniej 10 dni przed terminem rozpoczęcia konferencji wykonawca przekaże do akceptacji Zamawiającego propozycję menu - na każdy dzień inne. 
Menu zaproponowane przez wykonawcę wymaga akceptacji Zamawiającego. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zgłoszenia wykonawcy uwag, w zakresie proponowanego menu.
Wykonawca zobowiązany jest do uwzględnienia ewentualnych sugestii i życzeń Zamawiającego dotyczących menu i sposobu realizacji usługi.

Przykładowe menu zaproponowane przez Zamawiającego na potrzeby realizacji usługi podczas konferencji zostało przygotowane i zamieszczone poniżej. Podane gramatury dotyczą dań i posiłków po obróbce termicznej oraz są wielkościami minimalnymi.

Przykładowe menu
	Przerwa kawowa
1) Kawa z ekspresu ( minimum 6 sztuk ekspresów o wydajności 100 kaw/godzinę); (do wyboru np. kawa latte, kawa z mlekiem, kawa duża, expresso, chocciato, cappucino)
2) Herbata do wyboru (saszetki o wadze 1,5 – 2 g):
a) czarna,
b) zielona,
c) owocowa,
d) zioła suszone.
3) Cukier porcjowany ( cukier biały, brązowy, słodzik);
4) Śmietanka ( zimne mleko, mleko sojowe, miód, syropy do kaw itp.);
5) Cytryny w plastrach;
6) Napoje, soki owocowe 100% w szklanych dzbankach, woda mineralna gazowana i niegazowana (butelka 0,5L), naturalna lemoniada do wyboru w szklanych dzbankach – uzupełniane na bieżąco;
7) Ciastka kruche, owsiane, naturalne, kakaowe, świeżo pieczone croissanty z pieca (50g/os);
8) Cukierki czekoladowe (60 g/os);
9) Wrzątek w warniku.


	Obiad
1) Zupa (250 ml/os.), np.:
a) krem z pomidorów z groszkiem ptysiowym;
b) krem ze szparagów z groszkiem ptysiowym;
c) żurek staropolski z jajkiem;
2) Drugie danie:
a) ziemniaki, kasza, ryż, makaron, warzywa na ciepło – 2 do wyboru (razem 100g/os);
b) mięso (150g/os - bez mięsa mielonego i wieprzowego)  - 3 do wyboru:
· wołowe (np. zrazy wołowe w sosie własnym);
· drobiowe (np. ragout z indyka z grzybami);
c) ryba (100g/os),  - 2 do wyboru np.:
· sola w maślanym sosie cytrynowym;
· dorsz faszerowany z warzywami zapiekany pod beszamelem;
· morszczuk pieczony w sosie śmietanowo-czosnkowym
d) wegetariańskie  (80g/os);
e) surówka i sałaty 5 do wyboru (razem 100g/os), 1 mięsna, 1 rybna, 2 wegetariańskie, 1 wegańska.
3) Deser, np.: wybór ciast oraz desery w szkle jednoporcjowym minimum 4 rodzaje, (tarty, biszkopty, ciasto kruche z owocami itp.), plus świeże owoce w ilości - minimum 4 sztuki na osobę.
4) Zimne napoje 2 x sok owocowy 100% w szklanych dzbankach, woda mineralna gazowana 
i niegazowana (butelka 0,5L), kawa, herbata, zioła – napoje gorące będą wykorzystywane do deserów po obiedzie. Napoje podawane w dzbankach będą uzupełniane przez personel obsługujący na bieżąco.




Zadanie 3	Zapewnienie wyżywienia oraz obsługa w trakcie bankietu powitalnego w dniu 
27 czerwca 2018 r. (max. 600 osób)
Wymagania Zamawiającego w zakresie realizacji Zadania 3: 
W dniu 26 czerwca 2018 r. Wykonawca zapewni obsługę i wyżywienie podczas:
kolacji standard bufetowa dla 600 osób,
oprawa muzyczna podczas bankietu
usługi konferansjera 
Godzinę bankietu powitalnego wskaże Zamawiający.
Wykonawca zobowiązany jest do:
a)  dostarczenia i przygotowania stołów, tak aby uczestnicy bankietu mogli swobodnie, w pozycji stojącej spożyć posiłek,
b) dodatkowo dostarczenia i przygotowania maksymalnie 40 stołów, tak aby uczestnicy bankietu mogli swobodnie, w pozycji siedzącej spożyć posiłek
c)  zapewnienia aranżacji stołów (obrusy, kompozycje z żywych kwiatów stosowne do charakteru spotkania),
d)  zapewnienia zastawy, szkła i sztućców oraz zbieranie i dokładanie talerzy i sztućców na bieżąco.
Niedopuszczalne jest stosowanie naczyń, kubków i sztućców jednorazowego użytku. Użyta zastawa będzie czysta, wysterylizowana i nieuszkodzona (niewyszczerbiona, bez pęknięć itp.). Cała zastawa musi być utrzymana w tym samym wzornictwie.

Personel Wykonawcy
Zamawiający wymaga zapewnienia obsługi gości przez . 1 osobę na 15 gości) . 
Personel obsługujący powinien:
a) być ubrany w jednakowe stroje z elementem charakteryzującym Kraków (np. czapka krakowska, czerwone korale, spódnica krakowska),
b) posługiwać się językiem angielskim w stopniu komunikatywnym.

Wykonawca jest zobowiązany do świadczenia usług w zakresie wyżywienia wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych, przestrzegania przepisów prawnych z zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. 
o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tj. Dz. U. z 2017 r. poz. 149 t.j.).
Posiłki nie mogą być wykonane z produktów instant (np. zupy w proszku, sosy w proszku itp.) oraz 
z produktów gotowych (np. mrożone pierogi itp.).
Dania muszą być opisane w języku polskim i języku angielskim. Opis ma zawierać nazwę dania i nazwy głównych produktów z jakich danie zostało zrobione.
14 dni przed terminem bankietu powitalnego Zamawiający przekaże wykonawcy ostateczną liczbę uczestników i zapotrzebowanie na posiłki uwzględniające szczególne wymagania dietetyczne zgłoszonych uczestników w tym dania wegańskie, wegetariańskie, bezmleczne, bezglutenowe, halal, koszerne. 
Zamawiający zastrzega, że koszty związane z wyżywieniem zostaną rozliczone na podstawie liczby osób faktycznie korzystających z tej usługi.
Co najmniej 10 dni przed terminem bankietu powitalnego wykonawca przekaże do akceptacji Zamawiającego propozycję menu. 
Menu zaproponowane przez wykonawcę wymaga akceptacji Zamawiającego. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zgłoszenia wykonawcy uwag, w zakresie proponowanego menu.
Wykonawca zobowiązany jest do uwzględnienia ewentualnych sugestii i życzeń Zamawiającego dotyczących menu i sposobu realizacji usługi.
W zakresie bankietu powitalnego zostało przygotowane przykładowe menu zamieszczone poniżej. Podane gramatury dotyczą dań i posiłków po obróbce termicznej oraz są wielkościami minimalnymi
	
	
Przykładowe menu

Kolacja 
1) Deski serów różnych (80g/os),
2) Deski wędlin, mięs pieczystych i pasztetów (50g/os),
3) Śledzie (3 rodzaje) (80g/os),
4) Warzywa marynowane do wyboru (80g/os), np.:
a) korniszony;
b) pikle;
c) papryka marynowana;
d) patisony.
5) Zupa krem z białych warzyw lub barszcz (250 ml/os) z pasztecikiem 1 szt/os);
6) Drugie danie:
a) ziemniaki, kasza, ryż , makaron (100g/os);
b) mięso (150g/os - bez mięsa mielonego): 	
· wołowe (np. medaliony wołowe z sosem pieprzowym);
· drobiowe (np. eskalopki drobiowe w otulinie boczku w sosie cytrynowym). 
c) ryba (150g/os), np.:	
· łosoś pieczony w ziołach z sosem cytrynowym; 
· dorsz faszerowany z warzywami zapiekany pod beszamelem;
· morszczuk pieczony w sosie śmietanowo czosnkowym.
7) Sałaty mieszane (150g/os) - 3 rodzaje, każda składająca się z minimum 5 składników.
8) Dania charakterystyczne dla regionu.
9) Herbata (saszetki o wadze 1,5 – 2 g): czarna, zielona, owocowa.
10) Kawa porcjowana.
11) Dodatki:
a) cukier porcjowany;
b) ketchup;
c) musztarda;
d) chrzan;
e) cytryna w plastrach;
f) śmietanka
g) wrzątek w warniku;
h) masło;
i) pieczywo mieszane.
12) Napoje do wyboru (250 ml/os.) – sok owocowy 100% podawany w dzbankach, woda mineralna gazowana i niegazowana podawana w dzbankach.

Welcome drink (polski napój owocowy lub warzywny)
1) Świeży sok pomarańczowy tłoczony na zimno 
2) Sok szpinakowo-jabłkowy z cytryną tłoczony na zimno
3) Sok jabłkowy z morwą naturalnie tłoczony
4) Sok agrestowo-jabłkowy naturalnie tłoczony
5) Sok marchewkowo-jabłkowy
6) Sok buraczany z wodą brzozową

Bufet zimny (400g/os) 
Dania powinny charakteryzować się polskością oraz regionalnym charakterem

1. Deski serów polskich w tym serów regionalnych,
1. Deski wędlin, mięs pieczystych i pasztetów,
1. Rolada mięsna z warzywami x 1 rodzaj,
1. Rolada wołowa x 1 rodzaj,
1. Śledzie 3 rodzaje,
1. Ryby filetowane 1 rodzaj,
1. Finger food mięsny do wyboru 2 razy,
1. Finger food rybny do wyboru 2 razy, 
1. Polskie pikle i marynaty,
1. Sałaty 3 rodzaje,
1. Warzywa świeże z dipami,
1. Pieczywo białe, razowe, bułki,
1. Masło, musztarda, chrzan, sos cumberland, ćwikła.

Bufet gorący 620 g/os
Dania powinny charakteryzować się polskością oraz regionalnym charakterem
1) 2 x zupa polska 200g/os
a. Wegańska (krem z pomidorów, krem z ziemniaków ze szpinakiem, krem z zielonego groszku, krem z pieczonych buraków, barszcz czerwony z uszkami|krokietami wegańskimi) 
b. Mięsna (żur, mięsna solanka, grzybowa, krem ziemniaczany z grzybami i wędzonką, zupa chrzanowa z pieczoną kiełbasą, barszcz biały z królikiem) 

2) Drugie danie:
1. 2 x dodatki skrobiowe łącznie 80g/os
1. 1 x dodatek mączny (pierogi, kluski śląskie, kopytka, itp.) 40g/os
1. Mięso (150g/os - bez mięsa mielonego i wieprzowiny): 	3 rodzaje do wyboru
1. wołowina w sosie
1. indyk 
1. kaczka
1. cielęcina
1. gęś

1. ryba filetowana (100g/os), np.: - 2 rodzaje do wyboru
1. łosoś 
1. dorsz 
1. morszczuk
1. pstrąg
1. śledź
1. flądra
1. sola 
1. wegetariańskie (50g/os), np.:		1 rodzaj
Bufet deserowy 120g/os
1. Ciasta dwa rodzaje
1. Kremy finger food jednoporcjowe dwa rodzaje
1. Owoce świeże 

Napoje: 
Gorące 250 ml/os

· Herbata oraz zioła (saszetki o wadze 1,5 – 2 g): czarna, zielona, owocowa.
· Kawa z ekspresów (cappuccino, espresso, americano, chocciato) 
Dodatki:
· cukier porcjowany, miód, słodzik
· syropy do kaw i herbat
· cytryna w plastrach;
· śmietanka do kaw, zimne mleko
· wrzątek w warniku;

Zimne 500 ml/os
· Napoje do wyboru: sok owocowy 100% dwa rodzaje plus woda mineralna
· Lemoniada naturalna
· Napitek charakteryzujący się polskością


usługi konferansjera 

Wykonawca zapewni osobę (konferansjera), która w języku angielskim będzie zapowiadała poszczególne punkty programu podczas bankietu powitalnego. Osoba ta będzie przedstawiała w porozumieniu 
z Zamawiającym program Zamawiającego. Zamawiający przekaże program osobie zapowiadającej poszczególne punkty 5 dni przed wydarzeniem. Osoba prowadząca zapowiedzi powinna odznaczać się bardzo dobrą znajomością języka angielskiego w mowie i piśmie – minimum na poziomie B2 (znajomość języka weryfikowana na podstawie oświadczenia). Osoba prowadząca zapowiedzi powinna ubrana być zgodnie z zasadami dress-kodu, odpowiednimi do charakteru spotkania. Osoba ta powinna charakteryzować się: łatwością nawiązywania kontaktu z innymi, brakiem tremy, przyjemnym wyglądem i tonem głosu, wysoką kulturą osobistą

Oprawa muzyczna
Podczas bankietu powitalnego wykonawca zapewni jako oprawę muzyczną występ zespołu regionalnego, liczącego co najmniej 5 osób, grającego muzykę góralską oraz zapewni zespołowi muzycznemu warunki umożliwiające wykonywanie utworów na wysokim poziomie (nagłośnienie, akustyka). Członkowie zespołu powinni być ubrani w stroje regionalne. Czas trwania oprawy muzycznej wyniesie minimum 2 godziny. Repertuar zespołu zostanie ustalony z Zamawiającym 10 dni przed terminem bankietu powitalnego.

I. [bookmark: bookmark1]Warunki realizacji zamówienia:

1. [bookmark: bookmark2]Kompleksowa obsługa uczestników konferencji w zakresie wyżywienia podczas Europejskiej konferencji na temat jakości w statystyce publicznej (Q2018). realizowana będzie na podstawie odrębnych dla każdego zadania zleceń szczegółowych Zamawiającego uwzględniających specyfikę i potrzeby, co do menu organizowanych spotkań.
2. Zamawiający wymaga, aby Wykonawca w taki sposób zorganizował i wyposażył pomieszczenie, 
w którym będzie serwowany posiłek, aby mogły z niego skorzystać osoby niepełnosprawne. O fakcie korzystania z posiłków przez osoby niepełnosprawne wykonawca każdorazowo zostanie poinformowany w zleceniu szczegółowym.
3. W zleceniu szczegółowym Zamawiający wskaże liczbę uczestników i zakres usługi cateringowej, uwzględniając potrzeby osób niepełnosprawnych.
4. Kompleksowa obsługa uczestników konferencji odbywać się będzie w Centrum Kongresowym ICE w Krakowie przy ul. Marii Konopnickiej 17. 
5. Wykonawca odpowiada za transport posiłków oraz podanie ich zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczącymi żywności i żywienia.
6. Wykonawca powinien dostarczyć potrawy wskazane w zleceniu szczegółowym na miejsce realizacji usługi, na co najmniej 30 minut przed rozpoczęciem posiłku.
7. Posiłki w formie dania na ciepło muszą być gorące, gotowe do spożycia, świeże, pierwszej jakości, być przygotowane ze świeżych produktów oraz mieć estetyczny wygląd. W przypadku stwierdzenia przy odbiorze posiłków braków jakościowych lub ilościowych świadczonych usług Zamawiającemu przysługiwać będzie prawo obniżenia wynagrodzenia wykonawcy.
8. Dania ciepłe, płynne podane być muszą w kociołku utrzymującym stałe ciepło.
9. Dania główne muszą być podawane w bemarach /w kolorze srebrnym/ z podgrzewaczami spełniającymi wymogi przeciw pożarowe miejsca konferencji.
10. Wykonawca zapewni stosowną aranżację stołów, (obrusy, kompozycje kwiatowe) zgodnie z ogólnie przyjętymi standardami oraz zastawę i sztućce. Niedopuszczalne jest stosowanie naczyń i sztućców jednorazowego użytku. Użyta zastawa będzie czysta i nieuszkodzona.
11. Zamawiający wymaga obsługi kelnerskiej, technicznej i managerskiej w liczbie zapewniającej sprawną obsługę cateringową spotkania jak i prowadzenia ciągłego nadzoru nad realizacją zamówienia.
12. Zamawiający żąda informowania go na bieżąco o pojawiających się problemach w trakcie realizacji zamówienia.
13. Pracownicy wykonujący bezpośrednio obsługę kelnerską mają być ubrani w jednolite ubrania. 
14. Wykonawca zobowiązany jest do sprzątnięcia pomieszczenia i usunięcia śmieci po bezpośrednim zakończeniu realizacji zamówienia.
15. [bookmark: _GoBack]Wykonawca jest zobowiązany do świadczenia usług cateringowych wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych, przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tj. Dz. U. z 2017 r. poz. 149 t.j.).
16. Posiłki nie mogą być wykonane z produktów typu instant (np. zupy w proszku, sosy w proszku itp.) oraz produktów gotowych (np. mrożone pierogi itp.).
17. Zamawiający zastrzega sobie w trakcie realizacji umowy prawo dostępu do wszystkich atestów na surowce, urządzenia, sprzęt, naczynia, opakowania transportowe wykorzystywane w procesie przygotowywania i transportu posiłków.
18. Wykonawca na żądanie Zamawiającego zobowiązany jest przekazać pobrane próbki żywności i napojów, które mają być serwowane podczas uroczystej kolacji oraz aktualne wyniki badań bakteriologicznych uprawnionemu przedstawicielowi Zamawiającego w celu przekazania ich do zbadania właściwej stacji epidemiologicznej (sanepid). Strony uzgadniają, iż na żądanie Zamawiającego lista personelu obsługującego posiłki, źródła zakupu artykułów spożywczych oraz proces przygotowywania posiłków mogą podlegać dodatkowej kontroli przez Zamawiającego na każdym etapie przygotowania usługi.
19. Zamawiający zastrzega sobie prawo do oceny i weryfikacji wszystkich szczegółów zleconej usługi – na każdym etapie oraz w każdej chwili w miejscu przygotowywania posiłków i ich dostawy.
II. Klauzula społeczna:

Zamawiający wymaga w ramach realizacji klauzuli społecznej uwzględnienia w menu uwarunkowań zdrowotnych oraz aspektów kulturowych i religijnych, które zostaną zgłoszone przez Zamawiającego 
w zleceniu szczegółowym, na warunkach określonych we wzorze umowy stanowiącym załącznik nr 6 do SIWZ.

III. Klauzula środowiskowa.
Zamawiający wymaga aby zapewniane przez Wykonawcę posiłki, były przygotowywane i serwowane przy użyciu naczyń, sztućców i obrusów wielorazowego użytku. Nieprzestrzeganie powyższego warunku będzie skutkować nałożeniem na wykonawcę kar finansowych określonych we wzorze umowy stanowiącym załącznik nr 6 do SIWZ lub rozwiązaniem Umowy przez Zamawiającego z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy.

IV. Wielkość zamówienia:

1. Wykonawcy, z którym Zamawiający podpisze umowę, nie przysługuje roszczenie o realizację usługi 
w wielkościach szacunkowych podanych przez Zamawiającego.
2. Zaplanowana szacunkowa liczba posiłków może ulec zmianie ze względu na zmianę liczby uczestników spotkania. 
Zamawiający zastrzega, że liczby posiłków wskazane w pkt 4 Formularza oferty są ilościami szacunkowymi, służącymi do skalkulowania ceny oferty, porównania ofert i wyboru oferty najkorzystniejszej.
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