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Zatgcznik nr 1

Szczegotowy Opis Przedmiotu Zaméwienia
Opis przedmiotu zamoéwienia.

Przedmiotem zamoéwienia jest $wiadczenie ustugi gastronomicznej podczas spotkania
informacyjno-warsztatowego pn. Programy polityki zdrowotnej z perspektywy AOTMIT —
aspekty prawne, proces opiniowania, organizowanego przez Departament Funduszy

Europejskich i e-Zdrowia Ministerstwa Zdrowia.

Ustuga bedzie $wiadczona w dniu 17 marca 2017 r. w godzinach: 10.00-14.00 w Warszawie,

w siedzibie Ministerstwa Zdrowia - ul. Miodowa 15.

l. Przedmiot zaméwienia obejmuje:

1) Zapewnienie ustugi gastronomicznej i obstugi kelnerskie;.
W ramach realizacji ustugi Wykonawca zapewni:
A. bufet powitalny w formie szwedzkiego stotu i

B. serwis kawowy

Wszystkie produkty muszg by¢ ustawione na stotach w sali spotkania na godzine przed jego
rozpoczeciem. Poczestunek musi byé dostepny przez caly czas trwania spotkania

(uzupetniany na biezgco, np. w trakcie przerw w obradach).

Wymagania ogélne dotyczace wyzywienia:
o wszystkie positki i napoje bedg uzupetniane na biezgco w razie potrzeby,
o wszystkie dania oraz napoje gorgce podane zostang w naczyniach ceramicznych
niejednorazowego uzytku,
e Zadna z pozycji menu nie moze byé podana w opakowaniu fabrycznym,
e napoje zimne serwowane bedg w szklankach,
e do konsumpcji przygotowane zostang sztucce metalowe,
e uzyta zastawa bedzie czysta, nieuszkodzona i wysterylizowana,

e wszystkie Smieci pozostate po positkach bedg na biezgco sprzatane,



positki muszg by¢ przygotowane z produktéw sSwiezych i wysokiej jakosci,
sporzgdzone w dniu $wiadczenia ustugi. Positki muszg by¢ serwowane estetycznie.
produkty przetworzone (takie jak kawa, herbata, soki i inne) muszg posiadac

odpowiednig date przydatnosci do spozycia.

Wychodzgc naprzeciw zaleceniom Instytutu Zywnos$ci i Zywienia w zakresie zdrowego

zywienia, Zamawiajgcy wymaga, aby w ramach ustugi gastronomicznej Wykonawca

komponowat dania zgodnie z ponizszym wykazem:

Minimum 80% produktow wykorzystanych w potrawach muszg stanowi¢ produkty z 2 i
3 kategorii w ramach piramidy (zgodnie z numeracjg przyporzgdkowang w piramidzie
zamieszczonej ponizej),

Maksymalnie 10 % produktéw wykorzystanych w potrawach mogg stanowi¢ produkty
z 4 kategorii w ramach piramidy (zgodnie z numeracjg przyporzagdkowang w piramidzie
zamieszczonej ponizej - wylgcznie produkty niskottuszczowe),

Maksymalnie 10% produktow wykorzystanych w potrawach mogg stanowié produkty z
5 kategorii w ramach piramidy (zgodnie z numeracjg przyporzgdkowang w piramidzie
zamieszczonej ponizej - wytgcznie ryby i owoce morza oraz produkty pochodzenia
roslinnego),

Do przygotowania potraw moze zostac uzyty zdrowy ttuszcz typu olej.
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Zrédio: http://www.izz.waw.pl/pl/strona-gowna/3-aktualnoci/aktualnoci/555-naukowcy-

zmodyfikowali-zalecenia-dotyczace-zdrowego-zywienia

A. Bufet powitalny (w formie szwedzkiego stotu serwowany w sali konferencyjnej):

kanapki typu tartinki — na biatym i ciemnym pieczywie, z wedlinami, rybami, serami
i warzywami;

swieze owoce i warzywa pokrojone w stupki lub plastry, $wiezo parzona kawa z ekspresu,
herbata (min. 3 rodzaje herbat w torebkach), woda w warnikach, mleko do kawy, cukier,
cytryna;

woda mineralna (gazowana i niegazowana) w butelkach szklanych o pojemnosci max.
051

soki w dzbankach (min. 3 rodzaje — jabtkowy, pomaranczowy, grejpfrutowy);

serwis gastronomiczny (obstuga kelnerska, zastawa ceramiczna oraz szklana,

sprzatanie).

B. Serwis kawowy (w formie bufetu, serwowany w sali konferencyjnej, uzupetniany

na biezaco):

Swiezo parzona kawa z ekspresu, mleko, cukier,

herbata (min. 3 rodzaje herbat w torebkach), woda w warniku, cytryna, cukier,

woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach szklanych o pojemnosci max. 0,5 |,
min. 4 rodzaje sokéw owocowych serwowanych w dzbankach - jabtkowy, pomaranczowy,
grejpfrutowy, porzeczkowy,

min. 3 rodzaje Swiezych warzyw,

min. 4 rodzaje Swiezych owocéw,

serwis gastronomiczny (przygotowanie, obstuga kelnerska, zastawa ceramiczna oraz

szklana, sprzatanie na biezgco).

Wykonawca przedstawi Zamawiajgcemu przykltadowe menu wraz z oferta.

Liczba uczestnikow

1. Maksymalna liczba uczestnikéw - 60 osob. Zamawiajgcy zobowigzuje sie do przekazania

w terminie trzech dni roboczych przed spotkaniem informacji dotyczacej liczby uczestnikow

spotkania.


http://www.izz.waw.pl/pl/strona-gowna/3-aktualnoci/aktualnoci/555-naukowcy-zmodyfikowali-zalecenia-dotyczace-zdrowego-zywienia
http://www.izz.waw.pl/pl/strona-gowna/3-aktualnoci/aktualnoci/555-naukowcy-zmodyfikowali-zalecenia-dotyczace-zdrowego-zywienia

Faktura za ustuge bedzie sporzadzona w oparciu 0 przekazang przez Zamawiajgcego

ostateczng liczbe uczestnikow spotkania.

lll.  Informacje i wymagania dodatkowe.

1. Komunikacja z Zamawiajagcym

1) Wykonawca i Zamawiajgcy wyznaczg osoby odpowiedzialne za koordynacije realizacji

2)

niniejszej Umowy. Rolg koordynatoréw Umowy bedzie w szczegdlnosci:

a) monitorowanie przebiegu realizacji Umowy;
b) dbanie o jakos$¢ i prawidtowos¢ realizacji ustug zgodnie z Umowa;
C) komunikacja w zakresie przebiegu Umowy, w tym zauwazalnych problemow,

wnioskow dotyczgcych usprawnienia realizacji Umowy.

Komunikacja z Wykonawcg bedzie sie odbywaé za pomocag poczty elektronicznej,
faksu Ilub telefonicznie (ustalenia telefoniczne kazdorazowo muszg zostaé

niezwtocznie potwierdzone e-mailowo lub za pomocg faksu)



