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SPECYFIKACJA ASORTYMENTOWO-ILOŚCIOWA
Przetarg nieograniczony (IFPS/04/13) w przedmiocie: 

ŚWIADCZENIE KOMPLEKSOWEJ OBSŁUGI CATERINGOWEJ DLA OBIEKTÓW ŚWIATOWEGO CENTRUM SŁUCHU W KAJETANACH, OBEJMUJĄCE DOSTARCZANIE POSIŁKÓW PACJENTOM ORAZ ORGANIZACJĘ OBSŁUGI CATERINGOWEJ SPOTKAŃ I KONFERENCJI ORGANIZOWANYCH W OBIEKTACH ŚWIATOWEGO CENTRUM SŁUCHU 
Elementy zamówienia:

1. DOSTARCZANIE POSIŁKÓW DLA PACJENTÓW ŚWIATOWEGO CENTRUM SŁUCHU W KAJETANACH KOŁO WARSZAWY.

Dane ilościowe:

Szacowana liczba:

· śniadań dziennie – pon – pt 130; sob – niedz 50

· obiadów dziennie - pon – pt 130; sob – niedz 50

· kolacji dziennie - pon – pt 130; sob – niedz 50
Po uwzględnieniu czasu obowiązywania umowy, ogólna szacowana liczba posiłków w okresie obowiązywania umowy wyniesie:

· 156 000 śniadań;

· 156 000 obiadów:

· 156 000 kolacji.
Maksymalna liczba posiłków.

· 197.600 (sto dziewięćdziesiąt siedem tysięcy sześćset) śniadań;

· 197.600 (sto dziewięćdziesiąt siedem tysięcy sześćset) obiadów:

· 197.600 (sto dziewięćdziesiąt siedem tysięcy sześćset) kolacji.

Zamawiający nie gwarantuje osiągnięcia szacunkowych wartości i zwraca uwagę, że zmniejszenie się lub zwiększenie się finalnej liczby posiłków może stanowić rezultat w szczególności zmniejszonej liczby pacjentów, prowadzonych remontów, zmian wysokości liczby świadczeń określonej w umowach zawartych z Narodowym Funduszem Zdrowia czy też innych okoliczności, w tym noszących znamiona siły wyższej.

Wymogi jakościowe:

· zapewnienie zbilansowanych, pełnowartościowych i różnorodnych posiłków dla pacjentów z uwzględnieniem różnych grup wiekowych.

· zapewnienie zbilansowanych, pełnowartościowych i różnorodnych posiłków dla pacjentów wymagających szczególnego rodzaju diety, jak zwłaszcza diety niskocholesterolowej, lekkostrawnej, cukrzycowej, diety o niskiej zawartości soli i białka, bezglutenowej oraz innych, które okażą się niezbędne.

· zastosowanie wymogów rekomendowanych Instytut Żywności i Żywienia (Zasady prawidłowego żywienia chorych w szpitalach – red. M. Jarosz. Warszawa 2011)
· spełnienie najwyższych dostępnych wymogów w zakresie higieny żywności, jej przewożenia i dostarczenia oraz higieny środków i urządzeń mających kontakt z żywnością.

· spełnienie wymogów wynikających z przepisów prawa, w tym prawa unijnego.

· zastosowanie składników żywnościowych co najmniej wysokiej jakości, świeżych i pełnowartościowych.

Wykonawca w toku obowiązywania umowy zobowiązany będzie do każdorazowego uzgodnienia jadłospisu z Zamawiającym, na zasadach opisanych w projekcie umowy.
2. OBSŁUGA CATERINGOWA SPOTKAŃ DLA PRACOWNIKÓW I WSPÓŁPRACOWNIKÓW INSTYTUTU FIZJOLOGII I PATOLOGII SŁUCHU

Dane ilościowe:

Szacowana liczba:

· 135 posiłków podczas spotkania.

Po uwzględnieniu czasu obowiązywania umowy, ogólna szacowana liczba posiłków w okresie obowiązywania umowy wyniesie, przy założeniu zorganizowaniu dwóch spotkań w ciągu roku obowiązywania umowy:

· 2835 posiłków.

Maksymalna liczba posiłków.

· 6.600 (sześć tysięcy sześćset) posiłków.

Zamawiający nie gwarantuje osiągnięcie szacunkowych wartości i zwraca uwagę, że zmniejszenie się lub zwiększenie się finalnej liczby posiłków może stanowić rezultat w szczególności zmniejszonego lub zwiększonego stanu zatrudnienia czy też innych okoliczności, w tym noszących znamiona siły wyższej.

Wykonawca w toku obowiązywania umowy zobowiązany będzie do każdorazowego uzgodnienia jadłospisu z Zamawiającym, na zasadach opisanych w projekcie umowy.

Wymogi jakościowe:

· zapewnienie kompleksowej obsługi cateringowej, obejmującej żywność, posiłki, przystrojenie sali odpowiednie dla okoliczności organizacji spotkania, zapewnienie urządzeń służących do podgrzania/schłodzenia posiłków stosownie do ich specyfiki, zapewnienie zastawy stołowej, przygotowanie sali na spotkanie, w tym ustawienie bufetu.

· spełnienie najwyższych dostępnych wymogów w zakresie higieny żywności, jej przewożenia i dostarczenia oraz higieny środków i urządzeń mających kontakt z żywnością.

· spełnienie wymogów wynikających z przepisów prawa, w tym prawa unijnego.

· zastosowanie składników żywnościowych co najmniej wysokiej jakości, świeżych i pełnowartościowych.

· przygotowanie i zapewnienie menu o odpowiednim standardzie.
3. OBSŁUGA CATERINGOWA SPOTKAŃ I KONFERENCJI ORGANIZOWANYCH PRZEZ INSTYTUT FIZJOLOGII I PATOLOGII SŁUCHU

Dane ilościowe:

Szacowana liczba spotkań i konferencji w okresie obowiązywania umowy:

· spotkań/konferencji z obsługą o zwykłym standardzie, z udziałem nie więcej niż 100 osób - 15.

· spotkań/konferencji z obsługą o zwykłym standardzie, z udziałem co najmniej 100, a nie więcej niż 1.000 osób - 6.

· spotkań/konferencji z obsługą o podwyższonym standardzie, z udziałem nie więcej niż 50 osób - 100.

· spotkań/konferencji z obsługą o podwyższonym standardzie, z udziałem co najmniej 50, a nie więcej niż 500 osób - 10.

· spotkań/konferencji z obsługą o wysokim standardzie - 10.
Po uwzględnieniu czasu obowiązywania umowy, ogólna szacowana liczba posiłków w okresie obowiązywania umowy wyniesie:

· 750 posiłków dla spotkań/konferencji z obsługą o zwykłym standardzie, z udziałem nie więcej niż 100 osób.

· 3 000 posiłków dla spotkań/konferencji z obsługą o zwykłym standardzie, z udziałem co najmniej 100, a nie więcej niż 1.000 osób.

· 3500 posiłków dla spotkań/konferencji z obsługą o podwyższonym standardzie, z udziałem nie więcej niż 50 osób.

· 3 000 posiłków dla spotkań/konferencji z obsługą o podwyższonym standardzie, z udziałem co najmniej 50, a nie więcej niż 500 osób.

· 2 000 posiłków dla spotkań/konferencji z obsługą o wysokim standardzie.
Maksymalna liczba posiłków.

· 1 200 (jeden tysiąc dwieście) posiłków dla spotkań/konferencji z obsługą o zwykłym standardzie, z udziałem nie więcej niż 100 osób.

· 4 400 (cztery tysiące czterysta) posiłków dla spotkań/konferencji z obsługą o zwykłym standardzie, z udziałem co najmniej 100, a nie więcej niż 1.000 osób.

· 5 000 (pięć tysięcy) posiłków dla spotkań/konferencji z obsługą o podwyższonym standardzie, z udziałem nie więcej niż 50 osób.

· 4 400 (cztery tysiące czterysta) posiłków dla spotkań/konferencji z obsługą o podwyższonym standardzie, z udziałem co najmniej 50, a nie więcej niż 500 osób.

· 3 000 (trzy tysiące) posiłków dla spotkań/konferencji z obsługą o wysokim standardzie.

Zamawiający nie gwarantuje osiągnięcie szacunkowych wartości i zwraca uwagę, że zmniejszenie się lub zwiększenie się finalnej liczby posiłków może stanowić rezultat w szczególności zmian w zakresie organizacji poszczególnych spotkań, powierzenia organizacji dalszych spotkań czy też innych okoliczności, w tym noszących znamiona siły wyższej.

Wymogi jakościowe:

Ogólne:

· zapewnienie kompleksowej obsługi cateringowej, obejmującej żywność, posiłki, ewentualnie przystrojenie sali, obsługę kelnerską, zapewnienie urządzeń służących do podgrzania/schłodzenia posiłków stosownie do ich specyfiki, zapewnienie zastawy stołowej, przygotowanie sali na spotkanie, zapewnienie stołów i krzeseł.

· spełnienie najwyższych dostępnych wymogów w zakresie higieny żywności, jej przewożenia i dostarczenia oraz higieny środków i urządzeń mających kontakt z żywnością.

· spełnienie wymogów wynikających z przepisów prawa, w tym prawa unijnego.

· zastosowanie składników żywnościowych co najmniej wysokiej jakości, świeżych i pełnowartościowych.

· przygotowanie menu i zapewnienie posiłków o zwykłym standardzie.

Podwyższony standard:

· przygotowanie menu i zapewnienie posiłków o podwyższonym standardzie.

· przygotowanie wystroju sali korelującego z renomą Zamawiającego i jego pozycją.

· na żądanie Zamawiającego zapewnienie obsługi kelnerskiej posługującej się co najmniej językiem angielskim.

Wysoki standard:

· przygotowanie menu i zapewnienie posiłków o wysokim standardzie.

· przygotowanie wystroju sali o wysokim standardzie, korelującego z renomą Zamawiającego i jego pozycją.

· zapewnienie obsługi kelnerskiej o bardzo wysokiej kulturze osobistej, posługującej się co najmniej językiem angielskim.

Wykonawca w toku obowiązywania umowy zobowiązany będzie do każdorazowego uzgodnienia jadłospisu z Zamawiającym, na zasadach opisanych w projekcie umowy.


PRZYKŁADOWE WARIANTY WYŻYWIENIA DLA POSZCZEGÓLNYCH ELEMENTÓW PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA, STANOWIĄCE PODSTAWĘ SFORMUŁOWANIA CENZ OFERTOWEJ
1. DOSTARCZANIE POSIŁKÓW DLA PACJENTÓW ŚWIATOWEGO CENTRUM SŁUCHU W KAJETANACH KOŁO WARSZAWY.

Śniadania:

ZESTAW I


zupa mleczna:  - mleko 3.2% (250 ml) oraz płatki kukurydziane (50 gr),



              - kajzerka pszenna (50 gr),




- pieczywo jasne oraz pieczywo ciemne (100 gr),




- sałatka jajeczna (50 gr),




- warzywa świeże: pomidory, sałata, ogórek, rzodkiewka, papryka - (100 gr),




- wędlina: szynka, pasztet, szynkowa - (80 gr),




- ser żółty (40 gr),




- masło roślinne (10 gr),




- herbata,




- cukier.

ZESTAW II

zupa mleczna:  - mleko 3.2% (250 ml) oraz musli zbożowe (50 gr),



              - kajzerka pszenna (50 gr),




- pieczywo jasne oraz pieczywo ciemne (100 gr),




- twaróg biały ze szczypiorkiem (100 gr),




- jajko na twardo (80 gr),




- majonez (30 gr),




- wędlina: szynkowa, baleron - (50 gr),




- rzodkiewka, sałata (50 gr),




- masło extra,




- herbata,




- cukier.

ZESTAW III


zupa mleczna:  - mleko 3.2% (250 ml) oraz płatki zbożowe (50 gr),



              - kajzerka pszenna (50 gr),




- pieczywo jasne oraz pieczywo ciemne (100 gr),




- ser żółty (50 gr),




- jajko na miękko (60 gr),




- szynka drobiowa (60 gr),




- ogórek świeży (100 gr),




- masło roślinne (10 gr),




- herbata,




- cukier.

Obiady: 

ZESTAW I


zupa: 

- pomidorowa (250 ml),


II danie: 
- filet z kurczaka panierowany (150 gr),



 
- ziemniaki z wody (200 ml),




 - surówka z marchewki (200 gr),




- kompot z mrożonych owoców (200 ml).

ZESTAW II


zupa: 

- krupnik (250 ml),


II danie: 
- kotlet pożarski - drobiowy - (150 gr),



 
- ziemniaki z wody (200 gr),




 - surówka z kapusty pekińskiej z kukurydzą i papryką (150 gr),




- kompot z owoców (200 ml).

ZESTAW III


zupa: 

- zupa ogórkowa (250 ml),


II danie: 
- pulpeciki w sosie pomidorowym (20 gr),



 
- makaron (200 gr),




- buraczki zasmażane (150 gr),




- kompot z owoców (200 ml).

Kolacje:

ZESTAW I




 - bułka pszenna (50 gr),




 - pieczywo jasne oraz pieczywo ciemne (100 gr),




 - ryba wędzona (80 gr),




 - serek topiony (20 gr),




 - szynka mielona (40 gr),




 - ogórek zielony (80 gr),




 - herbata,




 - masło roślinne (10 gr),




 - cukier.

ZESTAW II




 - bułka pszenna (50 gr),




 - pieczywo jasne oraz pieczywo ciemne (100 gr),




 - wędliny; mielonka, filet z indyka, szynka - (80 gr),




 - sałatka jarzynowa (100 gr),




 - pomidor (150 gr),




 - masło roślinne,




 - herbata,




 - masło roślinne,




 - cukier.

ZESTAW III



 - bułka kajzerka (50 gr),




 - pieczywo jasne oraz pieczywo ciemne (100 gr),




 - wędliny; szynka mielona, żywiecka - (80 gr),




 - ogórek kwaszony (100 gr),




 - ser żółty (30 gr),




 - sałatka ryżowo-paprykowa (50 gr),




 - herbata,




 - masło roślinne (10 gr),




 - cukier.

2. OBSŁUGA CATERINGOWA SPOTKAŃ DLA PRACOWNIKÓW I WSPÓŁPRACOWNIKÓW INSTYTUTU FIZJOLOGII I PATOLOGII SŁUCHU

ZESTAW I



Serwis kawowy:



- kawa,



- herbata,



- soki,



- woda,



- cytryna,



- cukier,



- ciasteczka bankietowe,



- ciasta domowe,



- owoce świeże (pokrojone).


Przystawka:



- carpaccio z polędwicy skropione oliwą.


Obiad:



I danie:



- zupa: krem z borowików,



II danie:



- kaczka z pieca na sosie z leśnej żurawiny z jabłkami,



- kompot.


Deser:



- beza daktylowa.


Przekąski:

- szynka pieczona (deska).

- wybór owoców morza,

- indyk w sosie owocowym,

- warzywa gotowane,

- ryż kolorowy,

- kluski śląskie,

- ziemniaki opiekane,

- oscypek panierowany.

- caprese z oscypka,

- tortilla z łososia,

- polędwiczki wieprzowe z kurką,

- łosoś w szpinaku,

- sola w corregio i w płatkach,

- rydze z cebulką,

- tortilla z kurczaka,

- sałatka ze szpinakiem i owocami,

- deska ryb wędzonych,

- sałatka grecka,

- cielęcina saltimbocca,

- sałatka z owocami morza,

ZESTAW II


Serwis kawowy:



- kawa,



- herbata,



- soki,



- woda,



- cytryna,



- cukier,



- ciasteczka bankietowe,



- ciasta domowe,



- owoce świeże (pokrojone).


Przystawka:



- pasztet z królika z domowymi marynatami.


Obiad:



I danie:



- zupa: czerwony barszcz z kołdunami,



II danie:



- filet z łososia w gnieździe ze szpinaku na sosie z białej cebulki i zielonego pieprzu,



- kompot.


Deser:



- jabłecznik na ciepło z sosem waniliowym.


Przekąski:

- szynka pieczona (deska).

- wybór owoców morza,

- indyk w sosie owocowym,

- warzywa gotowane,

- ryż kolorowy,

- kluski śląskie,

- ziemniaki opiekane,

- oscypek panierowany.

- caprese z oscypka,

- tortilla z łososia,

- polędwiczki wieprzowe z kurką,

- łosoś w szpinaku,

- sola w corregio i w płatkach,

- rydze z cebulką,

- tortilla z kurczaka,

- sałatka ze szpinakiem i owocami,

- deska ryb wędzonych,

- sałatka grecka,

- cielęcina saltimbocca,

- sałatka z owocami morza,

ZESTAW III
Serwis kawowy:



- kawa,



- herbata,



- soki,



- woda,



- cytryna,



- cukier,



- ciasteczka bankietowe,



- ciasta domowe,



- owoce świeże (pokrojone).


Przystawka:



- sałatka "Cezar".


Obiad:



I danie:



- zupa: prawdziwkowa z domowymi łazankami i odrobiną śmietany,

II danie:



- filet z sandacza w sosie cytrynowym,



- kompot.


Deser:



- tort czekoladowy.


Przekąski:

- szynka pieczona (deska).

- wybór owoców morza,

- indyk w sosie owocowym,

- warzywa gotowane,

- ryż kolorowy,

- kluski śląskie,

- ziemniaki opiekane,

- oscypek panierowany.

- caprese z oscypka,

- tortilla z łososia,

- polędwiczki wieprzowe z kurką,

- łosoś w szpinaku,

- sola w corregio i w płatkach,

- rydze z cebulką,

- tortilla z kurczaka,

- sałatka ze szpinakiem i owocami,

- deska ryb wędzonych,

- sałatka grecka,

- cielęcina saltimbocca,

- sałatka z owocami morza,

3. OBSŁUGA CATERINGOWA SPOTKAŃ I KONFERENCJI ORGANIZOWANYCH PRZEZ INSTYTUT FIZJOLOGII I PATOLOGII SŁUCHU

STANDARD ZWYKŁY:

ZESTAW I


Serwis kawowy:



- kawa,



- herbata,



- soki,



- woda,



- cytryna,



- cukier,



- ciasteczka kruche (dobrej jakości),



- owoce świeże (pokrojone),


Obiad:



I danie:



- zupa: rosół z kluskami,



II danie:



- schab pieczony w sosie śliwkowym,



- surówka z selera,



- kompot,


Deser:



- galaretka z owocami

ZESTAW II


Serwis kawowy:



- kawa,



- herbata,



- soki,



- woda,



- cytryna,



- cukier,



- ciasteczka kruche (dobrej jakości),



- owoce świeże (pokrojone).


Obiad:



I danie:



- zupa: pomidorowa z ryżem,



II danie:



- kotlet z piersi kurczaka ziemniaczki opiekane,



- marchewka z groszkiem na ciepło,



- kompot.


Deser:



- szarlotka z bitą śmietaną.
ZESTAW III

Serwis kawowy:



- kawa,



- herbata,



- soki,



- woda,



- cytryna,



- cukier,



- ciasteczka kruche (dobrej jakości),



- owoce świeże (pokrojone),


Obiad:



I danie:



- zupa: krem ziemniaczany porowy,



II danie:


- filet z soli panierowany ziemniaki z wody polane masełkiem czosnkowym,



- surówka z kapusty kiszonej,



- kompot,


Deser:



- sałatka owocowa.
STANDARD PODWYŻSZONY:

ZESTAW I



Serwis kawowy:



- kawa,



- herbata,



- soki,



- woda,



- cytryna,



- cukier,



- ciasteczka bankietowe,



- ciasta domowe,



- owoce świeże (pokrojone).


Przystawka:



- carpaccio z polędwicy skropione oliwą.


Obiad:



I danie:



- zupa: żur śląski na zakwasie z białą kiełbasą i borowikami,



II danie:



- kaczka z pieca na sosie z leśnej żurawiny z jabłkami,



- kompot.


Deser:



- beza daktylowa.


Przekąski:



- tradycyjny tatar wołowy, podany z żółtkiem, ogórkiem kiszonym,



  cebulą i grzybkami marynowanymi,



- pasztet z królika podawany z żurawiną i marynowanymi prawdziwkami,



- półmiski mięs pieczonych,



- sałatka jarzynowa,



- pieczywo pszenne i razowe,



- masło,



- chrzan,



- ćwikła.

ZESTAW II


Serwis kawowy:



- kawa,



- herbata,



- soki,



- woda,



- cytryna,



- cukier,



- ciasteczka bankietowe,



- ciasta domowe,



- owoce świeże (pokrojone).


Przystawka:



- pasztet z królika z domowymi marynatami.


Obiad:



I danie:



- zupa: czerwony barszcz z kołdunami,



II danie:



- filet z sandacza w sosie cytrynowym,



- kompot.


Deser:



- jabłecznik na ciepło z sosem waniliowym.


Dania z bufetu:



- galantyna z kurczaka i kaczki,



- schab po warszawsku,

- sałatka z grillowaną piersią kurczaka z chrupiącym bekonem i sosem serowym na świeżej sałatce,



- sernik wiedeński,



- pieczywo, 



- masło,



- chrzan ze śmietaną i żurawiną,



- kawa,



- herbata.

ZESTAW III

Serwis kawowy:



- kawa,



- herbata,



- soki,



- woda,



- cytryna,



- cukier,



- ciasteczka bankietowe,



- ciasta domowe,



- owoce świeże (pokrojone).


Przystawka:



- sałatka "Cezar".


Obiad:



I danie:



- zupa: prawdziwkowa z domowymi łazankami i odrobiną śmietany,



II danie:



- filet z łososia w gnieździe ze szpinaku na sosie z białej cebulki i zielonego pieprzu,



- kompot.


Deser:



- tort czekoladowy.


Dania z bufetu:



- półmisek potraw z jaj z kawiorem,



- półmisek pieczonych mięs,



- śledzie po wiejsku z cebulką oraz śledź w śmietanie,


Dodatki:



- pieczywo pszenne i żytnie,



- masła smakowe, 



- pikle, 



- sosy,



- sałatka z ananasem i szynką,



- kawa,



- herbata,



- sernik krakowski.

STANDARD WYSOKI:

ZESTAW I

Przekąski:


- polędwiczki wieprzowe z kurką,


- łosoś w szpinaku,


- sola w corregio i w płatkach,


- rydze z cebulką,


- cielęcina saltimbocca,


- indyk w sosie owocowym,


- warzywa gotowane,


- ryż kolorowy,


- kluski śląskie,


- ziemniaki opiekane,


- szynka pieczona (deska).


- wybór owoców morza,


- ślimaki,


- oscypek panierowany.


- caprese z oscypka,


- tortilla z łososia,


- tortilla z kurczaka,


- sałatka ze szpinakiem i owocami,


- deska ryb wędzonych,


- sałatka grecka,


- sałatka z owocami morza,


- pieczywo,


- warzywa: ogórek, papryka, rzodkiewka, pomidory koktajlowe,


- ciasta domowe,


- deska owoców,

Grill:


- szaszłyk tajski na tacce,


- karkówka,


- kiełbasa biała,


- frankfurterki,


- szaszłyk z kurczaka,


- pieczywo czosnkowe,


- grillowane warzywa,


- dipy,


- ogórki małosolne,


- szaszłyki z krewetkami.

Napoje:


- kawa,


- soki,


- napoje gazowane,


- woda mineralna.

ZESTAW II

Przekąski:


- tatar z łososia,


- sałatka warzywna,


- sałatka z tuńczyka,


- deska serów,


- tymbaliki drobiowe,


- caprese,


- talerz warzyw,


- dipy,


- kabanosy,


- jaja faszerowane,


- mięsa pieczone,


- pieczarka faszerowana,


- śledź w oleju,


- śledź w śmietanie,


- czekoladowa fontanna,


- sałatka grecka.

Dania główne:


- rosół,


- flaki,


- żurek,


- sola w sosie ogórkowym,


- polędwiczka wieprzowa w sosie borowikowym,


- kaczka pieczona lub inny drób,

na półmisku do wyboru: 


- buraczki zasmażane,


- żurawina z jabłkiem, 


- warzywa gotowane,


- bukiet surówek,


- ryż, 


- kasza,


- ziemniaki pieczone,

Dodatki:


- pieczywo - różne,


- marynowane grzybki,


- masło wiejskie,


- chrzan,


- świeże warzywa.

Desery:


- sernik,


- stefanka,


- jabłecznik,


- ciasto ze śliwkami,


- lody,


- owoce.

.

Napoje:


- kawa,


- herbata,


- soki,


- napoje gazowane,


- woda mineralna.
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