Rozeznanie cenowe
na swiadczenie ustugi cateringowej dla Agencji Badan Medycznych

Agencja Badan Medycznych pragnie zaprosi¢ Panstwa do udziatu w rozeznaniu
cenowym na Swiadczenie ustugi cateringowej dla Agencji Badan Medycznych.

W zwigzku z powyzszym, zwracamy sie do Panstwa, z uprzejmg prosbg o
przesytanie kalkulacji cenowych w odniesieniu do wymagan zawartych w
przedstawionym ponizej Opisie Przedmiotu Zamdwienia oraz Formularzu Wartosci
Szacunkowej.

Niezbedne informacje nalezy przesta¢ na zatgczonym Formularzu Wartosci
Szacunkowej do dnia 7.03.2022 r. na adres e-mail: anna.jankowska@abm.gov.pl.
Przedmiotowe zapytanie ma charakter szacowania wartosci, nie zostanie
zakonczone wyborem oferty oraz nie stanowi zaproszenia do sktadania ofert w
rozumieniu art. 66 Kodeksu cywilnego. Tym samym nie zobowigzuje Zamawiajgcego
do zawarcia umowy, czy tez udzielenia zamdwienia i nie stanowi czesci procedury
udzielania zamodwienia publicznego realizowanego na podstawie ustawy Prawo
zamowien publicznych. W sytuacji, gdy Agencja Badan Medycznych przystgpi do
realizacji procedury udzielenia zamdwienia publicznego, skutkowaé bedzie to
zaproszeniem Panstwa do ztozenia oferty na realizacje ustugi.

Opis przedmiotu zamoéwienia

Przedmiotem zamdwienia jest ustuga cateringowa obejmujgca przygotowanie,
dostawe oraz zaserwowanie dla uczestnikéw wydarzen organizowanych przez
Agencje Badan Medycznych w 2022 roku.

Zamawiajgcy przewiduje realizacje ustugi w nastepujgcy sposéb:

. Wykonawca zostanie poinformowany o planowanej potrzebie zapewnienia cateringu
na minimum 21 dni przed wydarzeniem, zas ostateczne potwierdzenie liczby oséb
otrzyma najpozniej na 7 dni przed kazdym wydarzeniem i na jego podstawie nastgpi
rozliczenie.

. Kazdorazowo Wykonawca przedstawi menu do akceptacji Zamawiajgcego.

. Zgodnie ze zgtoszong potrzeba Wykonawca zapewni kompleksowg ustuge
cateringowg wraz z obstugg podczas wydarzenia lub Wykonawca dostarczy catering
na miejsce wydarzenia.

. W razie zgtoszonej potrzeby Wykonawca zapewni stoliki koktajlowe w iloSci
proporcjonalnej do ilosci oséb wydarzenia oraz pozostate meble i zastawe niezbedng
do $wiadczenia ustugi cateringowe;.

. Ustuga cateringowa bedzie mie¢ miejsce tylko w dni robocze.

. Ustuga cateringowa bedzie realizowana na terenie m.st. Warszawa.
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Opis przedmiotu zamoéwienia:
Planowana liczba wydarzen w roku 2022 wraz z liczbg uczestnikdw:

1.1. Zamawiajgcy planuje 20 wydarzen dla grupy do 10 osob,
1.2. Zamawiajacy planuje 15 wydarzen dla grupy do 20 osob,
1.3. Zamawiajacy planuje 10 wydarzen dla grupy do 30 osob.

2. Przerwa kawowa ciggta serwowana bedzie kazdorazowo wg ustalonego
pakietu:

2.1 Pakiet A zawierat bedzie:

kawe z dostepnego dla uczestnikow ekspresu cisnieniowego (espresso, latte),
herbate (z wykorzystaniem warnikow do wody) — minimum 5 rodzajow herbat
w torebkach,

cukier jasny i ciemny oraz stodzik bezcukrowy,

dodatki do napojow (m.in. cytryna w plasterkach, mleko, mleko roslinne),

wode mineralng gazowang i niegazowang (w butelkach szklanych po 0,33lI),

soki w dzbankach, butelkach szklanych po 0,33l lub szklankach (minimum 2 rodzaje:
jabtkowy, pomaranczowy),

owoce (minimum 3 rodzaje),

bakalie (minimum 3 rodzaje),

tgczna gramatura owocow i bakalii wyniesie minimum 300 g/na osobe.

2.2 Pakiet B zawierat bedzie wszystkie sktadowe Pakietu A oraz:
kruche ciasteczka (minimum 3 rodzaje),

ciasta (minimum 3 rodzaje),

tgczna gramatura jedzenia wyniesie minimum 350 g/na osobe.

2.3. Pakiet C zawierat bedzie wszystkie sktadowe Pakietu B oraz:

przekaski zimne, np. kanapki, tartinki, finger food, satatki (minimum 6 rodzajow, z
czego minimum 3 wegetarianskie),

desery jednoporcjowe (minimum 2 rodzaje),

tgczna gramatura jedzenia wyniesie minimum 500 g/na osobe.

2.4. Pakiet D zawierat bedzie wszystkie sktadowe Pakietu C oraz:

przystawki ciepte serwowane minimum przez 3h wydarzenia (minimum 6 rodzajéw, z
czego minimum 3 wegetarianskie),

tgczna gramatura jedzenia wyniesie minimum 700 g/na osobe.

Godziny serwowania oraz czas trwania przerwy kawowej bedzie kazdorazowo
ustalany z Zamawiajgcym.
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Wykonawca zapewni nalezyte wykonanie ustugi gastronomicznej:

Wykonawca gwarantuje, ze ustugi bedg swiadczone na najwyzszym poziomie,
Wykonawca dotozy najwyzszej starannosci przy realizowaniu obstugi cateringowej,
uwzgledniajgc standardy i polskie normy w zakresie gastronomii, higieny i
bakteriologii,

Wykonawca bedzie przygotowywat positki zgodnie z zasadami okreslonymi
w ustawie o0 bezpieczehstwie zywnosci i zywienia oraz z przepisami aktéw
wykonawczych do tej ustawy,

Dostarczone produkty zywnosciowe bedg swieze, a potrawy poddane obrobce
termicznej bedg przyrzadzane w dniu swiadczenia ustugi, muszg charakteryzowac
sie wysokg jakoscig w odniesieniu do uzytych sktadnikdéw oraz estetyki podania.
Produkty przetworzone (takie jak kawa, herbata, soki i inne) bedg posiadaty
odpowiednig date przydatnosci do spozycia,

Punkty cateringowe oraz bufetowe zastang umieszczone na terenie wydarzen
realizacji w liczbie i miejscach wskazanych kazdorazowo przez Zamawiajgcego,
Wykonawca zapewni odpowiednig liczbe stolikéw koktajlowych i bufetowych
nakrytych obrusami wraz ze skirtingami dla przerw kawowych,

Wykonawca zapewni niezbedng zastawe szklang lub porcelanowg oraz niezbedne
sztuce metalowe w liczbie co najmniej odpowiadajgcej liczbie uczestnikow. zastawa
bedzie czysta, nieuszkodzona (niewyszczerbiona itp.) i wysterylizowana zgodnie z
obowigzujgcymi w tym zakresie przepisami. Zamawiajgcy nie dopuszcza uzycia
sztu¢cdw oraz naczyn jednorazowych,

Wykonawca wydrukuje informacje o nazwie kazdej potrawy i umiesci
je na stotach/lub przy stotach, na ktérych bedg podawane positki,

Dla kazdego wydarzenia Wykonawca ma obowigzek przedstawi¢ Zamawiajgcemu
dwie propozycje menu do ostatecznego wyboru przez Zamawiajgcego najpozniej na
4 dni robocze przed terminem wydarzenia.

10) Podczas realizowanych wydarzen Wykonawca zapewni doswiadczong obstuge

kelnerskg i zapewnia, ze obstuga kelnerska bedzie sSwiadczona na wtasciwym
poziomie, zgodnie z zasadami obowigzujgcymi w tym zakresie, w szczegolnosci
kultury obstugi i protokotu dyplomatycznego a osoby wykonujgce bezposrednio
obstuge bedg ubrane w jednakowe ubrania,

11) Do zadan obstugi bedzie nalezato m. in. usuwanie brudnej zastawy, uzupetnianie

brakujgcej zastawy oraz brakujgcych sktadnikow positkow,

12) W przypadku stwierdzenia przez Zamawiajgcego nieprawidiowosci lub wad

zaistniatych na etapie przygotowania lub realizacji ustugi, Wykonawca ma obowigzek
usung¢ je w ciggu 10 (dziesieciu) minut od powiadomienia przez Zamawiajgcego o
tych nieprawidtowosciach lub wadach,

13) Wykonawca na zgdanie Zamawiajgcego zobowigzany jest przekaza¢ pobrane probki

wyrobow produkcji wilasnej oraz aktualne wyniki badan bakteriologicznych
uprawnionemu przedstawicielowi Zamawiajgcego w celu przekazania jej do zbadania
wiasciwej stacji epidemiologicznej (sanepid). Strony uzgadniajg, iz na zgdanie 5.
Zamawiajgcego lista personelu obstugujgcego positki, zZrodta zakupu artykutdw



spozywczych oraz proces przygotowywania positkbw mogg podlega¢ dodatkowej
kontroli przez Zamawiajgcego na kazdym etapie przygotowania ustugi cateringowe;.
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Do obowigzkéow Wykonawcy nalezy:
dostawa positkow i dodatkow estetycznie podanych oraz przygotowanych ze
Swiezych, dobrej jakosci produktow,
dostawa positkow i dodatkow pojazdami spetniajgcymi wymogi sanitarno-
techniczne do przewozu zywnosci,
dostawa positkdw i dodatkéw sporzgdzonych z naturalnych produktéw metodg
tradycyjng (Zamawiajgcy nie dopuszcza produktéw typu instant” oraz gotowych
np. dania mrozone),
dostawa positkéw i dodatkéw przyrzgdzonych zgodnie z opisem zawartym w
formularzu ofertowym (podane w formularzu oferty gramatury dan i positkow to
gramatury po obrobce termicznej),
w sytuacji zgtoszenia zapotrzebowania przez Zamawiajgcego sprawnej i
fachowej obstugi,
zapewnienie stotow (stabilnych, dostosowanych swoim wyglgdem i rozmiarem do
rodzaju wydarzenia
zapewnienie obstugi kelnerskiej (w licznie min. 1 osoba na 25 gosci spotkania,
ale nie mniej niz 1 osoba na kazdym spotkaniu przy liczbie uczestnikow
mniejszej lub réwne;j
w trakcie trwania catej ustugi cateringowej lub tylko do rozstawienia
cateringu (w zalezno$ci od liczby oséb i charakteru wydarzenia, ktérego dotyczy
ustuga cateringowa, co bedzie okreslat kazdorazowo Zamawiajgcy), catering
powinien by¢ gotowy ok. 30 min przed rozpoczeciem planowanego wydarzenia,
zapewnienie obstugi sprzatajgcej w trakcie lub tylko po realizacji ustugi
cateringowej (w zaleznosci od liczby osob i charakteru wydarzenia, ktérego
dotyczy ustuga cateringowa, co bedzie okreslat kazdorazowo Zamawiajgcy).
Sprzatanie powinno sie zakonczy¢ niezwtocznie, po zakonczonym wydarzeniu.

10) korzystanie z udostepnionych przez Zamawiajgcego pomieszczen zgodnie z ich

przeznaczeniem,

11) przestrzeganie przepiséw sanitarno-epidemiologicznych, BHP, P.POZ.,
uwzglednienie uwag Zamawiajgcego dotyczgcych ustalenia menu, obstugi

kelnerskiej w trakcie realizacji ustug









