Zatacznik nr 1 do uchwatly Zarzadu Wojewddztwa Opolskiego nr 3601/2025 z dnia 26 sierpnia 2025 r.

Fundusze Europejskie
dla Opolskiego
Wspoéifinansowane
HILESry Ty przez Uni¢ Europejska

Czechy - Polska
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- Polska
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Wspotfinansowanie ze srodkow Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego (80%), budzetu panstwa
(15%) oraz budzetu Samorzgdu Wojewddztwa Opolskiego (5%) w ramach Programu INTERREG Czechy —
Polska 2021-2027

Opis przedmiotu zamdwienia

Ustugi cateringowe na potrzeby spotkan organizowanych przez Departament Programowania
Funduszy Europejskich i Departament Wdrazania Funduszy Europejskich Urzedu Marszatkowskiego
Wojewddztwa Opolskiego.

Przedmiotem zamowienia jest ustuga polegajaca na swiadczeniu ustug cateringowych.

W ramach $wiadczonych ustug cateringowych, Wykonawca bedzie dostarczat positki sukcesywnie,
zgodnie ze zgtaszanym kazdorazowo zapotrzebowaniem Zamawiajgcego na wskazane spotkanie,
zgodnie z pisemnym zleceniem na ustugi cateringowe (zatacznik nr 1).

Spotkania, na ktére Wykonawca zapewni catering, beda odbywac sie w wiekszosci w siedzibie
Zamawiajgcego albo w innych lokalizacjach na terenie Opola. Zamawiajacy przewiduje takze, iz
spotkania w trakcie realizacji przedmiotu zamdéwienia mogg mieé¢ miejsce poza Opolem, na terenie
wojewddztwa opolskiego.

llos¢ dan podana przez Zamawiajgcego jest orientacyjna i nie jest wigzaca. Zamawiajacy zastrzega
sobie prawo do zmiany ilosci poszczegdlnych dan zgodnie z jego potrzebami w trakcie obowigzywania
umowy.

Swiadczenie ustug cateringowych przez wykonawce obejmowac bedzie nastepujgce rodzaje positkéw
i napojéw we wskazanych ponizej orientacyjnych ilosciach:

Rodzaj positkéw lub napojow

Orientacyjna ilo$¢
porgcji

(stuzaca jedynie do
poréwnania ofert) na
spotkania do 60 oséb

Orientacyjna ilo$¢
porcji

(stuzaca jedynie do
poréwnania ofert) na
spotkania powyzej 60

wiacznie 0séb
Napoje gorace 350 350
Woda 350 350
Soki 250 250
Owoce 250 250
Satatki 250 250
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Przekaski zimne 200 200
Danie gtéwne ,jednogarnkowe” 250 250
Danie giowne migsne 250 250
Danie gtéwne jarskie 150 150
Ciastka kruche 150 150
Ciasto porcjowane 250 250
Tartinki dekoracyjne 150 150

Podstawa rozliczen finansowych bedzie faktyczna ilos¢ zlecanych porcji zgodnie ze Zleceniami na
ustugi cateringowe, przekazywanymi kazdorazowo przed spotkaniami. Zamawiajacy i Wykonawca,
bedg sie rozliczaé na podstawie cen jednostkowych zawartych w ofercie Wykonawcy.

Opis szczegétowy positkdw i napojow:

Napoje gorace — kawa, herbata (minimum 500 ml na osobe tgcznie, w tym minimum

250 ml kawy i minimum 250 ml herbaty na osobe), dodatki — $mietanka, cukier, swieza cytryna

w plasterkach, plasterki przekrojone na potowe, (Smietanka do kawy — minimum 10 ml na osobe,
cytryna — minimum 1 caty plasterek na osobe, cukier — minimum 10 g na osobe),

Woda — mineralna gazowana i niegazowana, w butelkach szklanych z nakretkg, kazda butelka

o pojemnosci do 330 ml; w proporcji 50/50 (tgcznie minimum 400 ml na osobe),

Soki — 2 rodzaje sokéw 100 %, w butelkach szklanych z nakretka, o pojemnosci do 330 ml (tacznie
minimum 250 ml na osobe),

Owoce — minimum 4 rodzaje (facznie minimum 150 g na osobe),

Satatki — minimum 2 propozycje (minimum 100 g na osobe),

Przekaski zimne — minimum 4 rodzaje (minimum 100 g na osobe),

Danie gtéwne ,jednogarnkowe” — minimum 1 propozycja miesna i/lub minimum 1 propozycja jarska
(tacznie minimum 600 g na osobe, w tym mieso minimum 150 g, w przypadku propozycji miesnej,
gramatura podana jest bez pieczywa),

Danie gtéwne miesne — minimum 2 propozycje (tgcznie z dodatkiem skrobiowym minimum 300 g na
osobe w tym mieso minimum 150 g ),*

Danie gtéwne jarskie — minimum 1 propozycja (minimum 250 g na osobe),*

Ciastka kruche — minimum 3 rodzaje (minimum 140 g na osobe),

Ciasto porcjowane — minimum 3 rodzaje ciast w tym sernik lub kotacz z serem lub kotacz z makiem
(minimum 120 g na osobe),

Tartinki dekoracyjne (4 sztuki na osobe — minimum 130 g catosé — przygotowane z minimum 3
sktadnikami wskazanymi w menu (w tym masto o zawartosci ttuszczu mlecznego minimum 80%).

*Dania gtéwne (gotowane/pieczone) podawane bedzie z ziemniakami, ryzem lub makaronem,
Wykonawca zapewni dla kazdego uczestnika 1 danie gtdwne miesne i/lub 1 danie gtéwne jarskie.

Menu na podstawie ktérego Zamawiajacy bedzie wybierat dania na poszczegdlne spotkania

(wigzgce podczas realizacji zamoéwienia):

1. Soki:
1) pomaranczowy,
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2) jabtkowy,
3) grejpfrutowy,
4) porzeczkowy,
5) lub inne zaproponowane przez Wykonawce po akceptacji Zamawiajgcego.
2. Ciasto porcjowane:
1) kotacz z serem,
2) kotacz z makiem,
3) kotacz z jabtkiem,
4) sernik,
5) z galaretka i owocami (sezonowymi),
6) muffinki,
7) lubinne zaproponowane przez Wykonawce po akceptacji Zamawiajgcego.
3. Owoce (sztuki lub porcje minimum 150 g na osobe):
1) banany (sztuka),
2) jabtka (sztuka),
3) gruszki (sztuka),
4) mandarynki (sztuka),
5) truskawki (sztuka),
6) winogrona (sztuka),
7) arbuzy (porcja),
8) melony (porcja),
9) lub inne zaproponowane przez Wykonawce po akceptacji Zamawiajacego.
4. Tartinki (posmarowane mastem) ozdobione minimum:
1) satatg, tososiem, twarozkiem, oliwka,
2) satatg, salami, oliwka, papryka,
3) saftatg, jajkiem, szynkg, majonezem, szczypiorkiem,
4) satatg, 26ttym serem, szynkg, ogoérkiem, szczypiorkiem,
5) satatg, pastg jajeczng, oliwka,
6) pastg ztososia, oliwka, szczypiorkiem,
7) satatg, serem, jajkiem, pomidorem i majonezem,
8) satatg, mozzarellg i pomidorem,
9) satata, twarozkiem, rzodkiewka i szczypiorkiem,
10) satatg, serem plesniowym, gruszkg i orzechem wtoskim,
11) lub inne zaproponowane przez Wykonawce po akceptacji zamawiajgcego.
5. Safatki:
1) satatka grecka (satata lodowa, papryka, pomidor, ogorek, oliwki, ser feta, przyprawy, sos),
2) satatka Cezar (satata lodowa, kurczak, ser z6tty, czarne oliwki, grzanki, przyprawy, sos),
3) satatka z tunczykiem (tunczyk, jajko, kukurydza, z6tty ser, cebula, przyprawy, sos),
4) satatka z tortellini (tortellini, ogorek, kukurydza, szczypiorek, szynka, 26tty ser, papryka,
przyprawy, sos),
5) satatka z mozzarellg (roszponka, pomidor, mozzarella, przyprawy, sos),
6) satatka jarzynowa (ziemniaki, ogérek kiszony, marchew, pietruszka, seler, groszek, przyprawy,
majonez),
7) satatka gyros (kapusta pekinska, kurczak, kukurydza, papryka czerwona, przyprawy, sos),
8) lub inne zaproponowane przez Wykonawce po akceptacji Zamawiajacego.
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6. Dania jednogarnkowe:
1) bograczi pieczywo (pieczywo minimum 80 g na osobe),
2) gotabki z ryzem i miesem w sosie pomidorowym,
3) zapiekanka z miesem mielonym (ziemniaki, mieso mielone, z6tty ser),
4) zapiekanka z kurczakiem (kurczak, pieczarki, makaron i sos $Smietankowy),
5) barszcz czerwony z uszkami,
6) tagiatelle z kurczakiem i ze szpinakiem,
7) zapiekany makaron muszle z farszem i sosem,
8) 1zurek,
9) lubinne zaproponowane przez Wykonawce po akceptacji Zamawiajacego.
7. Dania gtéwne miesne (serwowane z dodatkiem skrobiowym typu: ziemniaki gotowanie lub
opiekane, kluseczki, ryz, kasza, makaron):
1) devolay,
2) kotlety schabowe z pieczarkami i zéttym serem,
3) pieczen wieprzowa z szynki w sosie grzybowym,
4) rolady wieprzowe z sosem,
5) kotlety z fileta drobiowego z pieczarkami i zéttym serem,
6) roladki drobiowe ze szpinakiem w sosie $mietanowym,
7) lubinne zaproponowane przez Wykonawce po akceptacji Zamawiajgcego.
8. Dania gtéwne jarskie:
1) pierogiruskie,
2) nalesniki z nadzieniem ruskim w sosie grzybowym,
3) nalesniki ze szpinakiem i sosem,
4) krokiety z kapustg i grzybami,
5) krokiety z pieczarkami i zéttym serem,
6) makaron zapiekany z warzywami i fososiem,
7) filet rybny z opiekanymi ziemniaczkami,
8) lub inne zaproponowane przez Wykonawce po akceptacji Zamawiajgcego.
9. Przekaski zimne:
1) roladki z wedzonego tososia ze szpinakiem,
2) koreczki z sera plesniowego i winogrona,
3) paszteciki,
4) deska serow,
5) deska wedlin,
6) mini tortilla z suszonymi pomidorami, rukolg i mascarpone,
7) mini tortilla z tososiem i szpinakiem,
8) rozki z szynki z nadzieniem chrzanowym,
9) jajko faszerowane,
10) lub inne zaproponowane przez Wykonawce po akceptacji Zamawiajgcego.
10. Ciasteczka kruche:
1) kruche orzechowe,
2) pierniczki z pomada,
3) rogaliki drozdzowe z marmoladg,
4) francuskie z owocami,
5) kruche z cukrem,
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6)
7)
8)
9)

maslane,

potksiezyce domowe,
ciastka z maszynki,
markizy,

10) mini paczki,

11

) lub inne zaproponowane przez Wykonawce po akceptacji Zamawiajgcego.

Opis pozostatych warunkéw realizacji ustugi:

10.

11.

12.

13.

Zamawiajgcy w Opisie przedmiotu zamdwienia wskazat menu na podstawie, ktérego beda
wybierane dania na poszczegdlne spotkania.
Na spotkaniach dla maksymalnie 9 osdéb kawa bedzie serwowana w termosach ze stali
szlachetnej.
Na spotkaniach dla minimum 10 oséb bedzie serwowana kawa ziarnista — mielona na miejscu
spotkania w ekspresie ci$nieniowym z funkcjg mielenia. Swiezo zmielona kawa ziarnista
bedzie przygotowywana na miejscu spotkania pod okiem wykwalifikowanego pracownika
Wykonawcy. Wykonawca zapewni odpowiednio:

— nakazde 10 oséb Wykonawca zapewni ekspres ciSnieniowy o pojemnosci

zasobnikéw na minimum 20 porcji kawy,
— liczba ekspreséw do kawy oraz ich pojemnos¢ powinna by¢ odpowiednia do liczby
0s6b uczestniczacych w spotkaniu.

Zamawiajgcy nie dopuszcza serwowania kawy rozpuszczalne;j.
Herbata indywidualnie pakowana po 1 sztuce w opakowaniu, minimum 5 rodzajow (w tym
mieta, herbata owocowa — dwa rdzne smaki, czarna, zielona), woda goraca do zaparzenia
w termosach ze stali szlachetnej lub podgrzewaczach.
Cukier biaty i brgzowy (proporcje 60/40) kazdy indywidualnie pakowany.
Do dan i napoi Wykonawca zapewni naczynia ceramiczne, nie jednorazowego uzytku
(z wytgczeniem pkt 11), natomiast do napoi zimnych - szklanki. Do konsumpcji przygotowane
zostang sztuéce metalowe.
Podane gramatury dotyczg dan i positkéw po obrébce termiczne;j.
Uzyta zastawa bedzie czysta, nieuszkodzona i wysterylizowana. Cata zastawa musi by¢
utrzymana w tym samym wzornictwie oraz stanowi¢ jeden komplet.
Filizanki musza by¢ ustawione w taki sposdb, aby ,,uszko” znajdowato sie po prawej stronie
uczestnika spotkania. Talerze muszg by¢ ustawione w stosie.
W przypadku ogtoszenia stanu epidemii oraz wystepowania zagrozenia zakazenia sie
chorobami zakaznymi, na wniosek Zamawiajgcego kazde z dan bedzie pakowane oddzielnie
(dla kazdej osoby) w pojemniki jednorazowe.
Wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ bezwzglednie swieze,
przyrzadzone w dniu $wiadczenia ustugi, muszg charakteryzowad sie wysoka jakoscig
w odniesieniu do uzytych sktadnikéw oraz estetyki podania. Produkty przetworzone (takie jak
kawa, herbata, soki i inne) bedg posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozycia
i temperature. Dania i napoje ciepte bedg podane w taki sposdb, aby przez czas trwania
ustugi utrzymywana byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura.
Wykonawca zapewni obstuge kelnerskg w trakcie trwania spotkan dla minimum 30 osdb.
Kelnerzy/Kelnerki powinni przede wszystkim byé osobami uprzejmymi i grzecznymi. Powinni
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14.
15.

16.

17.

18.
19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

zachowywac sie i by¢ ubrani zgodnie z zasadami savoir vivre kelnera (tj. kelnerzy powinni by¢
ubrani w spodnie materiatowe o modnym kroju, biatg koszule z dtugim rekawem, kamizelki,
muszke lub krawat. Kelnerka powinna mie¢ bluzke z dtugim rekawem, o niezbyt wymysinym
kroju np. nie wskazane sg szerokie rekawy. Spddnica powinna by¢ o klasycznym kroju zgodnie
z etykg zawodu kelnerskiego.)

Zamawiajgcy nie wymaga obstugi kelnerskiej na spotkaniach do 30 osdb.

Wykonawca bedzie dbat przy przygotowywaniu positkéw o zachowanie zasad higieny

i obowigzujgcych przepiséw sanitarnych.

Wykonawca zapewni dekoracje florystyczne (z zywych kwiatow) na stotach bufetowych przy
spotkaniach dla minimum 30 oséb. W okresie swigtecznym dekoracje muszg by¢ zgodne

z przyjetymi zwyczajami np. w okresie swigt wielkanocnych — dekoracje wielkanocne,

w okresie $wigt Bozego Narodzenia — gwiazdy betlejemskie, stroiki itp. W dekoracjach
Swiatecznych dopuszcza sie dodatkowe elementy dekoracyjne inne niz zywe kwiaty.

Do zadan Wykonawcy nalezy obstuga techniczna w zakresie przygotowania cateringu,

a nastepnie uprzatniecia i odbioru pozostatosci.

Ustugi Swiadczone beda w miejscu wskazanym przez Zamawiajacego.

Jezeli przepisy prawa nie beda tego zakazywaty, to Wykonawca musi zapewni¢ stoty nakryte
obrusami wraz ze skirtingami (falbanami, ktére zastaniajg nogi stotu), obrusy nie moga by¢
jednorazowe - papierowe. Uzyte obrusy oraz skirtingi muszg by¢ bezwzglednie czyste

i nieuszkodzone, wysterylizowane oraz wyprasowane.

Wykonawca na zgdanie Zamawiajgcego zapewni stoty o okragtym blacie, na jednej nodze,
dostosowane do konsumpcji na stojgco.

Wykonaweca zapewni na wniosek Zamawiajgcego w czasie swiadczenia ustugi cateringowe;j
stoliki umozliwiajgce spozywanie positku w pozycji siedzgcej, dostosowane do potrzeb oséb z
niepetnosprawnosciami poruszajgcych przy pomocy sprzetu wspomagajgcego (kul, lasek,
balkonikdéw, protez, wézkéw) i napotykajgce trudnosci w poruszaniu sie (na przyktad w
wyniku urazu lub choroby). Zamawiajgcy kazdorazowo w formularzu zgtoszenia poinformuje
Wykonawce o ilosci 0séb niepetnosprawnych, ktére bedg braty udziat w spotkaniu, tak aby
Wykonawca dostosowat rodzaj i ilos¢ stotéw do wskazanych uczestnikéw.

Obrusy na stotach, skirtingi oraz serwetki muszg by¢ utrzymane w tej samej tonacji
kolorystycznej (kolory pastelowe, nierazgce).

W przypadku ustug cateringowych w ramach, ktérych zamawiane beda owoce, Wykonawca
musi zapewnic szklane naczynie/miseczke na obierki oraz elegancki, ostry néz. W przypadku
wystgpienia stanu zagrozenia epidemiologicznego owoce zostang podane umyte i krojone
w czesci (w zaleznosci od rodzaju owocu), umieszczone w osobnych pojemnikach
jednorazowych, mieszanka réznych owocdéw porcja minimum 150 gram na osobe.

Na kazde spotkanie, na ktére zamawiane bedg ustugi cateringowe, Wykonawca musi
zapewni¢ miejsce na sktadanie brudnych naczyn z oznaczeniem ,,Zwrot naczyn”.
Wykonawca zapewnieni serwetki papierowe dwuwarstwowe stotowe z atestem
Panstwowego Zaktadu Higieny PZH (okresla produkt, ktdry w zaden sposdb nie wptywa
negatywnie na ludzkie zycie i Srodowisko naturalne) o wymiarach minimum 30x30 cm,

w ilosci dwukrotnej liczby oséb, dla ktérych przygotowuje catering.

Wykonaweca na kazde spotkanie zapewni pojemnik na odpadki, np. po zuzytej herbacie
(ustawiony na stole cateringowym).
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27. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zgtaszania uwag w trakcie realizacji ustugi, ktdore
Wykonawca zobowigzany bedzie uwzglednié.

28. Ustuge porzadkowania po cateringu Wykonawca zrealizuje po opuszczeniu lokalu przez
wszystkich gosci badz na prosbe Zamawiajgcego w trakcie spotkania (czas trwania ustugi
porzadkowej nie moze wynosi¢ wiecej niz 2 h).

29. W tym samym czasie (dniu) moze odbywac sie wiecej niz jedno spotkanie, na ktére bedg
zamawiane ustugi cateringowe.

30. Ze wzgledu na fakt, iz spotkania bedg odbywaty sie w réznych miejscach na terenie miasta
Opole i poza nim, Zamawiajgcy nie jest w stanie zagwarantowaé Wykonawcy mozliwosci
korzystania z zaplecza z dostepem do zimnej i cieptej wody, miejsca na sktadanie brudnych
naczyn i sprzetu, stolikow itd.

31. Wykonawca musi realizowa¢ umowe zgodnie z warunkami wynikajgcymi z wtasciwych dla
przedmiotu umowy przepisdéw prawa, w szczegdlnosci wytycznymi dotyczacymi
bezpieczenstwa zywnosci i zywienia, wskazanymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r.

o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t. j. Dz.U. z 2023 r., poz. 1448).

32. Ustuga stanowigca przedmiot postepowania powinna byé swiadczona zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami prawa. Na Wykonawcy spoczywa odpowiedzialnos¢ za
naruszenie przepiséw przeciwpozarowych, BHP (Bezpieczenstwo i Higiena Pracy) oraz
sanitarnych. W razie naruszenia ktéregokolwiek z przepiséw, na Wykonawcy cigzy obowigzek
ponoszenia ewentualnych kosztow kar i mandatéw naktadanych przez zewnetrzne instytucje
kontrolujace, np.: Paristwowa Inspekcja Sanitarna, Paristwowa Inspekcja Pracy.
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Zatacznik nr 1
WZOR ZLECENIA NA UStUGI CATERINGOWE

Witasciwe logo

Zlecenie na ustugi cateringowe:

(0] G
W ramach UMOWY NI ....oecveeeeeeseeeeceeierienens zdnia ..o, r
1. Temat spotkania (charakter, cel spotkania) - .......c.cceueee..
2. Termin (data, godzina) - .....cccceeveuennen.
3. Godzina dostarczenia cateringu - .......ccecevveneee.
4. Miejsce (nrsali) = cooceeeeeeereeienene.
5. Liczba uczestnikdw - ..o w tym oséb z niepetnosprawnosciami - ..
6. Rodzaj menu oraz zamawiana ilos¢ (np. kawa/herbata, tartinki, koreczki) -
7. Koszt realizacji zadania - .......cccccevennns
8. Zrédto finansowania - .......ccceveeee..
Sporzadzit: .o, Zatwierdzit: .....ccooevvvenn

Dnia: ..



