Warszawa, dnia 16.07.2019 r.

SPECYFIKACJA PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
»Wykonanie ustug cateringowych dla Hotelu Belwederski w Warszawie nalezacego do

AMY Hotele Sp. z 0.0.”

Szczegétowy opis przedmiotu zaméwienia:

1.

3.
4.

Ustuga bedzie realizowana od poniedziatku do niedzieli w zakresie:

$wiadczenie $niadan w formie szwedzkiego stotu na rzecz gosci Hotelu Belwederskim, codziennie od
poniedziatku do piatku w godzinach 6:30 — 10:00, w soboty i niedziele w godzinach 7:00 — 10:30,
okazjonalne $wiadczenie positkéw na rzecz gosci konferencyjnych/grupowych (obiady i kolacje) na
podstawie zaakceptowanych przez Strony (Wykonawca — Zamawiajacy) zaméwien,, w terminie i w
godzinach ustalonych przez Strony, zgodnie z zapotrzebowaniem Zamawiajacego,

okazjonalne $wiadczenie przerw kawowych na rzecz gosci konferencyjnych na podstawie
zaakceptowanych przez strony (Wykonawca — Zamawiajacy) zaméwien, w terminie i w godzinach
ustalonych przez Strony, zgodnie z zapotrzebowaniem Zamawiajacego.

Ustuga bedzie obejmowala przygotowanie, dostarczenie i podanie nastepujacych positkéw:

Sniadanie,

obiad,

kolacja,

przerwa kawowa.

Ustuga bedzie realizowana w grupach wskazanych przez Zamawiajacego zgodnie z oblozeniem Hotelu.

Usluga realizowana bedzie w oparciu o harmonogram kazdorazowo przedstawiony Wykonawcy na 2 dni

przed terminem dostawy positkéw. Harmonogram bedzie zawieral liczbe oséb, positki jakie beda

zamawiane oraz terminy dostaw i wydawania positkéw. Wyjatek stanowié beda $niadania, ktérych

szacunkowa ilo$¢ bedzie podawana do godziny 21:00 dnia poprzedzajacego ich wydanie.

5.

Zaméwienia bedg realizowane zgodnie z ponizszym menu Zamawiajacego :

A. SNIADANIA.

Gramatura na 1 osobg¢ : 0,05 dkg/100ml/sztuka kaidego asortymentu w zaleznosci od jego
objetosci.

a/ wedliny — drobiowa, wieprzowa, salami, pasztety, tradycyjne wedliny z Lubelszczyzny,

b/ sery — 26lty, wedzony, plesniowy, twatogowy, topiony, wiejski, twarozek ze szczypiorkiem,
c/ ryby — wedzone, w oliwie, w zalewie octowej — koreczki itp.,

d/ owoce — sezonowe (min. 2 rodzaje),

e/ warzywa §wieze — pomidory, ogbrki, rzodkiewka, papryka-sezonowe warzywa.

2. dania zimne przetworzone:

3. dania gorace (min. 3 dania na sniadanie):

a/ salatki — jarzynowa, z kurczaka, grecka, z brokutami, z tuniczyka, itp.
b/ jajka w majonezie lub sosie tatarskim,

c/ galatetki — wieptzowa, z kurczaka (tzw. tymbaliki),

d/ warzywa konserwowe — papryka, ogérki, mieszanki warzywne, grzyby,

a/ jajecznica na masle lub z dodatkami do wyboru.



b/ kielbasa zapiekana z cebulka,

¢/ paréwki z wody,

d/ jajko sadzone na bekonie,

e/ frankfurterki zapiekane z cebulka,
f/ tosty francuskie,

g/ boczek podsmazany,

h/ ratatouille warzywne,

i/ pieczarki panierowane,

4. dodatki $niadaniowe:
a/ miéd,
b/ dzem (min. 2 rodzaje),
¢/ platki kukurydziane, czekoladowe, miodowe itp.
d/ musli owocowe,
e/ maslo w kostkach,
f/ musztarda,
g/ keczup,
h/ majonez
i/ s6li pieprz, cukier i cytryna
j/ kakao

5. pieczywo i ciasta:
a/ chleb pszenny, razowy, zytni i wieloziarnisty,
b/ bulki pszenne i razowe,
c/ pieczywo bezglutynowe,
d/ ciasta wlasnego wypieku (min. 2 rodzaje),
e/ clastka deserowe,
f/ croissanty,
g/ pieczywo tostowe,
h/ male drozdzéwki,

6. napoje zimne:
a/ soki owocowe (min. 2 smaki),
b/ woda mineralna niegazowana i gazowana,
¢/ jogurt owocowy (min. 2 smaki),
d/ koktajle mleczne,

7. napoje gorace:
a/ kawa (rozpuszczalna),

b/ kawa z ekspresu,

c/ hetbata (wielosmakowa),
d/ mleko,

e/ mleko bez laktozy.

Pozostate positki beda realizowane wg nastepujacych zestawien :

B. ZESTAWY OBIADOWE.

Gramatura 1 standardowego zestawu obiadowego : zupa 250 ml, mi¢so/ryba 150g, skrobia 150g,
dodatki 120g, napoje zimne i gorace 500ml.

L Danie 1 : krem z brokul z grzankami. Danie II : udko pieczone z kurczaka, puree z ziemniakow,

mix warzyw gotowanych, napoje zimne i gorace.



II.

II1.

Iv.

V.

Danie I : krem z pomidoréw z grzankami. Danie II : roladki ze schabu w sosie, kluski ktadzione
(potfrancuskie), bukiet suréwek (2 rodzaje), napoje zimne i gorace.

Danie I : barszcz czerwony z uszkami. Danie II : de volaille, ziemniaki gotowane, salata
winegret, napoje zimne i gorace.

Danie I : zur. Danie II : filet z ryby, ziemniaki gotowane, bukiet suréwek (2 rodzaje), napoje
zimne 1 gorace.

Danie I : ros6l z makaronem. Danie II : karczek w sosie, kasza, kapusta zasmazana, napoje

zimune 1 gorace.

C. ZESTAWY OBIADOWE WEGETARIANSKIE.

Gramatura 1 standardowego zestawu obiadowego wegetarianskiego : zupa 250 ml, ryba/sktadnik
wegetarianski 150g, skrobia 150g, dodatki 120g, napoje zimne i gorace 500ml.

1.

II.

I11.

Danie I : krem z bialych warzyw na wywarze warzywnym z grzankami. Danie II : mix pierogéw
bez migsnych, bukiet suréwek (2 rodzaje), napoje zimne i gorace.

Danie I : krem z brokut z grzankami na wywarze watzywnym. Danie II : ser camembert
zapiekany z sosem Zurawinowym, salata winegret. Napoje zimne i gorace.

Danie I : krem z pomidoréw z grzankami na wywatze warzywnym. Danie II : makaron z
warzywami w sosie $mietanowym, bukiet suréwek (2 rodzaje), napoje zimne i gorace.

Danie I : krem z cebuli z serem na wywatze warzywnym. Danie II : zapiekanka ziemniaczana
z warzywami w sosie, bukiet suréwek (2 rodzaje), napoje zimne i gorace.

Danie I : krem z warzyw. Danie I1 : ryz curry, gulasz z ciecierzycy z watzywami, bukiet suréwek
(2 rodzaje), napoje zimne i gorace.

D. ZESTAWY KOLACYINE SERWOWANE W FORMIE BUFETU SZWEDZKIEGO.

Gramatura na 1 osobg : danie ciepte 250 m1/200 g, zimne zakaski 250 g, napoje zimne i gorace 500

ml.

II.

II1.

Cieply positek : zupa migsna/nalesniki wegetariafiskie. Zimne zakaski : mieso pieczone, deska
wedlin 1 seréw, pasztet domowy, pomidor, ogérek, 2 rodzaje salatek (w tym jedna miesna),
pieczywo, masto. Napoje zimne i gorace.

Cieply posilek : spaghetti migsne/wegetariafiskie. Zimne zakaski : deska wedlin i seréw, jajko
faszerowane, migso pieczone, pikle (2 rodzaje), 2 rodzaje salatek (w tym jedna miesna), pieczywo,
maslo. Napoje zimne i gorace.

Cieply positek : pierogi (w tym propozycja wegetariatiska). Zimne zakaski : deska wedlin i seréw,
$ledz w oleju/$mietanie, migso pieczone, papryka kolorowa, 2 rodzaje satatek (w tym jedna migsna),
pieczywo, masto. Napoje zimne i gorace.

UWAGA!

W punkcie B,C,D przez napoje zimne i gorgce Zamawiajacy rozumie : sok 100% (dwa smaki), woda

mineralna niegazowana, kawa z ekspresu, herbata (do wyboru : czarna, zielona, owocowa). Zimne

napoje podawane w dzbankach w ilosci 300ml/os. Napoje gorace w ilosci 200ml/ os.

E. DESERY.

Gramatura 1 deseru 170g.



L Lody z owocami.
1L Waniliowa panna cotta z sosem malinowym.
I1I. Ciasta (2 rodzaje).

F. PRZERWA KAWOWA.,

1. kawa z ekspresu,

II. hetbata,

III. napoje,

IV. ciasto (na osobe : 2 rodzaje po jednej porcji o gramaturze 150g).

UWAGA!

W przypadku zamoéwien innych niz wskazane w Specyfikacji, Zamawiajacy kazdorazowo, w takiej

sytuacji wystapi z pro$ba o kalkulacje i na tej podstawie dokona zaméwienia, ktére Wykonawca

wykona.

Postanowienia ogélne:

1.

Usltugi gastronomiczne maja by¢ $wiadczone na wysokim poziomie, zgodnie z obowiazujacymi
przepisami, w szczegolnosci w jakosci odpowiadajacej kategorii restauracji hotelu ***,

Ustlugi gastronomiczne maja by¢ §wiadczone, wylacznie przy uzyciu produktéw spelniajacych normy
jakosci produktéw spozywezych. Wykonawca zobowiazany jest do przestrzegania przepiséw prawnych
w zakresie przechowywania, przygotowania artykuléw spozywcezych oraz transportu.

Uslugt gastronomiczne majg byC estetycznie podane w naczyniach szklanych, ktére zapewni
Wykonaweca.

Zamawiajacy bedzie informowal Wykonawce o ilosci $niadan najpdzniej do godziny 21:00 na dzien
przed ich $wiadczeniem oraz positkéw dla gosci konferencyjnych/grupowych na 48h przed ich
$wiadczeniem.

Wykonawca zapewni mozliwos¢ dokupienia w tym samym dniu rano sniadan w ilosci min 10%
zamoéwionych w dniu poprzednim do 21:00.

W celu $wiadczenia ustug cateringowych Zamawiajacy zobowiazuje si¢ udostepni¢ niezbedna do
serwowania na rzecz gosci sniadan 1 positkéw powierzchnie, dostep do cieplej 1 zimnej wody, zasilania
elektrycznego, jak réowniez zobowiazuje si¢ umozliwic przedstawicielom Wykonawcy wjazd na teren
hotelu w celu wykonania przedmiotu zaméwienia.

Pomieszczenie bedzie wykorzystywane do prowadzenia dzialalnosci tylko na rzecz Hotelu Belwederski.
Ustugt gastronomiczne beda wykonywane przez Wykonawce za pomocs jego wiasnego personelu.
Zamawiajacy, zastrzega sobie prawo zazadania w kazdym czasie zmiany pracownikow Wykonawcy w
przypadku niewlasciwego wykonywania przez nich obowiazkéw. Wykonawca, zobowiazany jest w
terminie 3 dni roboczych zastapi¢ wskazanych pracownikéw, a w przypadku razacego naruszenia przez
nich dyscypliny pracy od nastgpnego dnia roboczego po takim zdarzeniu.

Wykonawca zobowiazany jest do zapewnienia dwoch kelneréw w przypadku gdy bedzie wydawanych
powyzej 50 $niadan. Przy obstudze gosci konferencyjnych, w zakresie przerw kawowych Wykonawca
zapewni jednego kelnera, w zakresie positkéw powyzej 40 os6b dwéch kelnerow.

10. Wykonawca ustugi, ponosi pelna odpowiedzialno$¢ za wyposazenie personelu w stréj, niezbedny do

wykonywania uslug objetych przedmiotem postegpowania. Wykonawca musi przedstawic
Zamawiajacemu do zaopiniowania strdj, w ktérym pracownicy Wykonawcy beda wykonywac zlecone
ustugi na rzecz Zamawiajacego. Strdj powinien by¢ zawsze czysty i schludny oraz maksymalnie zblizony
do standardéw obowiazujacych w hotelu.



11. Wykonawca zobowiazuje si¢, ze wszystkie osoby przy pomocy, ktérych wykonywany bedzie przedmiot
postepowania beda zatrudnione zgodnie z obowiazujacym prawem oraz, ze posiadaja aktualne szkolenia
z zakresu BHP, badania lekarskie, aktualne ksiazeczki Sanepid oraz wszelkie uprawnienia do
wykonywania pracy na danym stanowisku.

12. Wykonawca zobowiazuje si¢ do wykonywania prac, bedacych przedmiotem niniejszego postgpowania
z nalezyta starannoscig i dokladnoscia.

13. Oceny prawidlowosci wykonania prac, objetych niniejszym postepowaniem dokonuje Zamawiajacy.

14.Rozliczenie za zrealizowana ustuge nastepowac bedzie cztery razy w miesiacu tzn. na koniec kazdego
tygodnia, w ktérym wykonana zostala ustuga.

TERMIN REALIZACJI ZAMOWIENIA
Umowa begdzie realizowana poczawszy od 1 pazdziernika 2019 r. do 30 weze$nia 2020 t. Zaréwno
Zamawiajacemu, jak rowniez Wykonawcy przysluguje prawo do rozwiazania wspolpracy
z zachowaniem jednomiesigcznego okresu wypowiedzenia od momentu zlozenia pisemnego
os$wiadczenia o zakonczeniu wspélpracy.

Wrykaz zalacznikdw:

Zalacznik nr 1 — Formularz oferty.

Zalacznik nr 2 — Wykaz zrealizowanych ustug.

Zalacznik nr 3 — Oswiadczenie o braku podstaw do wykluczenia.
Zalgcznik nr 4 — Projekt umowy.

Zalacznik nr 5 — potwierdzenie odbycia wizji lokalne;.

Podpis Kierownika Komérki Organizacyjnej Spotki:

Biura Orgz '||".._._-cyjnego

:omiitka



