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Zapytanie ofertowe

Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Dolnoslagskiego zwraca sie z prosbg o oszacowanie kosztow
Swiadczenia ustug restauracyjnych i cateringowych na potrzeby realizacji projektu ,REMIX -
inteligentne i zielone regiony godrnicze UE” w ramach Programu Interreg Europa, zgodnie
z ponizszymi szczegotami.

Zamoéwienie zostanie udzielone zgodnie z ustawg z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamodwien
publicznych (Dz.U. 2015 poz. 2164 ze zm.).

Uprzejmie prosimy o zapoznanie sie z ponizszym uszczegdétowieniem dot. zamdwienia
i przedstawienie Panstwa kosztorysu w formie zatagczonego Formularza ofertowego, z zachowaniem

oryginalnej nazwy pliku, uzupetnionej o nazwe Wykonawcy. Cena oferty powinna by¢ kompletna
i zawierac wszystkie koszty zwigzane z realizacjg zamdwienia.

Oferty mozna przesyta¢ drogg poczty elektronicznej do dnia 22 czerwca 2017 r. (czwartek) na adres

julia.maszczak@dolnyslask.pl.

W przypadku dodatkowych pytan jesteSmy do Panstwa dyspozycji. Osoba do kontaktu:
Julia Maszczak, tel. 71 776 92 89, adres e-mail julia.maszczak@dolnyslask.pl.

| UStUGI RESTAURACYJNE — 90 ustug:

Warunki realizacji zamoéwienia:

o ustugi beda $wiadczone sukcesywnie w zaleznosci od potrzeb Zamawiajacego;

e ustugi bedg realizowane w obiektach restauracyjnych, ktérych jakosc i standard odpowiadajg
podobnym obiektom zlokalizowanym w hotelach o standardzie minimum 3 gwiazdek,
zgodnie z zapisami Ustawy z dnia 29 sierpnia 1997 r. o ustugach turystycznych (Dz.U. 2016
poz. 187);

e ustugi beda $wiadczone na terenie wojewddztwa dolnoslaskiego;

o Wykonawca zapewni w czasie S$wiadczenia ustugi miejsca siedzace przy stolikach
dla wszystkich uczestnikdw oraz obstuge kelnerskg;

e Wykonawca oraz ewentualni podwykonawcy zobowigzani sg do przestrzegania aspektéw
srodowiskowych poprzez stosowanie naczyn szklanych, porcelanowych lub porcelitowych,
szklanych szklanek do wody, sztuécéw ze stali nierdzewnej, wielorazowych obruséw na stoty
wraz z przybraniem, a takze serwetek jednorazowych (papierowych, wykonanych z wiékien
pierwotnych pochodzacych z recyklingu lub wyprodukowanych w sposéb zréwnowazony),
jak rowniez do sortowania odpaddéw powstatych w czasie $wiadczenia ustugi, zgodnie
Z miejscowymi zasadami zbiérki odpadow;

e Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do kontroli sposobu realizacji ustugi zgodnie
z wymaganiami przedstawionymi w Umowie;
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Wykonawca kazdorazowo przedstawi min. 2 propozycje menu, ktérego wybdr nastgpi
W porozumieniu z Zamawiajagcym nie pdzniej niz 3 dni przed planowanym terminem
spotkania;

1 ustuga zawiera tacznie nastepujace elementy:

o zupa wegetariannska — min. 200 ml / ustuge;

o ciepte danie miesne lub wegetarianskie (liczba dan danego typu na podstawie
dyspozycji Zamawiajgcego przekazanej na 2 dni robocze przed organizacjg
wydarzenia):

e danie miesne — do wyboru min. 2 rodzaje mies (drobiowe, wieprzowe, wotowe),
min. 200 g/ ustuge oraz do wyboru min. 2 rodzaje pasujgcych dodatkéw typu
ziemniaki, kasza, ryz, makaron itp., min. 150 g / ustuge;

o danie wegetarianskie, np. na bazie grillowanych warzyw lub warzyw i makaronu
/ ryzu, min. 400 g / ustuge;

o satatka / suréwka warzywna — min. 3 rodzaje, tgcznie min. 150g / ustuge;

o deser, np. ciasto, ciastko kremowe, deser na bazie owocdw sezonowych -
min. 150 g / ustuge;

o 1 napdj ciepty do wyboru: kawa z ekspresu lub herbata / ustuge;

woda mineralna niegazowana w dzbankach — min. 330 ml / ustuge;
sok w dzbankach — min. 200 ml / ustuge.

11 UStUGI CATERINGOWE —ilo$¢ ustug w zaleznosci od rodzaju (wyszczegélniono ponizej):

Warunki realizacji zaméwienia:

ustugi bedg swiadczone sukcesywnie w zaleznosci od potrzeb Zamawiajacego;
ustugi bedag swiadczone na terenie wojewddztwa dolnoslgskiego, z czego min. 60% ustug
bedzie Swiadczonym na terenie miasta Wroctaw;

zakres zamoéwienia: przygotowanie i dowdz wtasnym transportem cateringu, naczyn i innego
niezbednego wyposazenia, obstuge cateringu, wiacznie z biezaca obstugg (usuwanie
brudnych naczyn, biezgce uzupetnianie poczestunku i czystych naczyn), dekoracje stotow
oraz posprzatanie po zakoriczonym spotkaniu, segregacje i usuniecie Smieci;

miejsce wykonania zamowienia: dopuszcza sie mozliwos¢ Swiadczenia ustugi w rdéznych
obiektach tj. np. restauracje, sale konferencyjne, wyktadowe i szkoleniowe, sale wystawowe,
plenery, srodki mobilne (np. autokar), itd.;

Wykonawca kazdorazowo przedstawi min. 2 propozycje menu, ktérego wybdr nastgpi
W porozumieniu z Zamawiajagcym nie pdzniej niz 3 dni przed planowanym terminem
spotkania;

Wykonawca zapewni w cenie ustugi:

o naczynia: szklane, porcelanowe lub porcelitowe, wielorazowe obrusy na stoty
do podania cateringu wraz z przybraniem, a takze sktadane serwetki jednorazowe
(papierowe, wykonane zwidbkien pierwotnych pochodzacych z recyklingu
lub wyprodukowanych w sposdéb zréwnowazony) w ilosci wystarczajgcej do sprawne;j
obstugi cateringu;

o stoty (wraz z dekoracjg i aranzacja zgodng z charakterem spotkania) do roztozenia
cateringu, kazdorazowo uzgodnione z Zamawiajgcym;
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o menu inne na kazde spotkanie, kazdorazowo uzgodnione z Zamawiajacym, produkty
wykorzystane w menu — w miare mozliwosci — dobierane stosownie do pory roku
i pochodzace od lokalnych dostawcdéw;
odpady wytworzone w czasie S$wiadczenia ustugi bedg zbierane oddzielnie, zgodnie
z zasadami systemu zbidrki administracji publicznej w miejscu spotkania;
pojazdy, ktére bedg wykorzystywane w ramach swiadczenia ustugi, spetniajg co najmniej
wymagania w zakresie emisji spalin EURO 4 lub IV;
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do kontroli sposobu realizacji ustugi zgodnie
z wymaganiami przedstawionymi w Umowie;
w ramach ustug cateringowych przewidziano nastepujgce rodzaje ustug:

Przerwa kawowa ciggta — 230 ustug:

jako 1 ustuge rozumie sie 1 przerwe kawowg ciggta, uzupetniang na biezaco, trwajaca tyle
samo czasu co dane spotkanie, jednak nie dtuzej jak 6 godzin;
1 ustuga obejmuje nastepujgce elementy:

o woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach plastikowych o pojemnosci
500 ml — po1 butelce wody mineralnej niegazowanej lub gazowanej/ ustuge —
kazdorazowo do uzgodnienia z Zamawiajgcym;

o min. 2 rodzaje sokéw w dzbankach — min. 200 ml kazdego rodzaju soku / ustuge;
kawa (serwowana w ekspresie cisnieniowym oraz rozpuszczalna), herbata
ekspresowa(torebki z zawieszkg, kazda sztuka pakowana osobno, min. 3 rodzaje
do wyboru — np. czarna, zielona, owocowa), mleko do kawy w mlecznikach, cytryna,
cukier — bez ograniczen.

Ustugi cateringowe w formie bufetu — 40 ustug:

1 ustuga zawiera tacznie nastepujgce elementy:
o 1 rodzaj cieptego dania miesnego (mieso drobiowe, wotowe albo wieprzowe),
min. 200 g / ustuge;
o 1 rodzaj cieptego dania wegetarianskiego (np. na bazie grillowanych warzyw
lub warzyw i makaronu / ryzu) — min. 100 g / ustuge;
o dodatki typu ziemniaki, kasza, ryz, makaron itp. — min. 100 g / ustuge;
o satatka / suréwka warzywna — min. 2 rodzaje, tacznie min. 100 g / ustuge;

dodatkowo Wykonawca zapewni stoliki koktajlowe w ilosci nie wiekszej niz 6 sztuk.

Zestawy Sniadaniowe — 40 ustug:

e jako 1 ustuge rozumie sie 1 zestaw, zawierajacy tacznie nastepujace elementy:
o min. 1 kanapka wegetarianska o tgcznej wadze min. 200 g: pieczywo petnoziarniste,
satata, warzywa oraz dowolny rodzaj sera, sos; pakowana w folie spozywczg;
1 woda mineralna w butelce plastikowej — pojemnos¢ 500 ml, niegazowana;
1 napdj w kartoniku ze stomka — pojemnos¢ 200 ml, smak pomaranczowy;
1 jabtko;
1 drozdzéwka lub rogalik, pakowane w folie spozywczg lub fabrycznie, o gramaturze

O O O O

min. 80 g;
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o min. 2 serwetki jednorazowe (papierowe, wykonane z witdkien pierwotnych
pochodzacych z recyklingu lub wyprodukowanych w sposdb zréwnowazony);

o eko-torba — kazdy zestaw zapakowany w wytrzymata papierowg eko-torbe,
jednobarwng, bez nadrukdéw i naklejek, z uchwytem ze sznurka lub wzmocnionego
papieru, o rozmiarze umozliwiajgcym zapakowanie materiatdw promocyjnych
o wielkosci A4.

Wybor przekasek cieptych — 30 ustug:

e 1 ustuga obejmuje min. 2 typy przekasek cieptych (miesnych i wegetarianskich —
np. wytrawne muffinki, bruchetty, tartaletki, paszteciki) o facznej gramaturze
min. 100 g / ustuge;

o przekaski powinny by¢ serwowane na podgrzewaczach, a takze podawane w matych
porcjach, umozliwiajgcych spozycie na stojgco, bez koniecznosci uzycia sztuécow.

Wybdr przekasek zimnych — 40 ustug:

e 1 ustuga obejmuje min. 4 typy przekasek zimnych (miesnych i wegetarianskich —
np. wytrawne muffinki, tartaletki, babeczki, roladki z wedliny z nadzieniem, roladki
warzywne) o tgcznej gramaturze min. 200 g / ustuge;

e przekaski powinny by¢ podawane w matych porcjach, umozliwiajgcych spozycie
na stojgco, bez koniecznosci uzycia sztuécow.

Ciasta porcjowane — 50 ustug:

e 1 ustuga obejmuje min. 3 rodzaje ciasta, np. sernik, szarlotka, drozdzéwka, ciasto
biszkoptowe, ciasto kruche itp. o tgcznej gramaturze min. 150 g / ustuge;

e ciasta powinny by¢ serwowane w papierowych papilotkach oraz podzielone na mate
porcje, umozliwiajgce spozycie bez talerzyka.

Stodycze na wage — 70 ustug:

e 1 ustuga obejmuje nastepujgce elementy:
o cukierki czekoladowe lub mate czekoladki w papierkach — min. 80 g / ustuge;
o ciastka — min. 3 rodzaje, w tym 1 w czekoladzie oraz 1 wafelek, tgcznie
min. 70 g / ustuge.
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