< ZAKEAD KOMUNALNY OPOLE

Numer sprawy: U/2/TP/2025

Zatacznik nr 1.1. do SWZ

Czesc |

Mecz Otwarcia Stadionu Opolskiego
21.03.2025 .

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem umowy jest wykonanie przez Wykonawce na rzecz Zamawiajgcego ustugi
cateringowej eventu odbywajgcego sie podczas Meczu Otwarcia Stadionu Opolskiego.
1.1. Dostepnosé miejsca realizacji zamowienia do celdw organizacyjnych: od dnia 19.03.2025 r.
1.2. Dostepnos¢ miejsca realizacji zaméwienia w celu uprzatniecia po zakonhczeniu wydarzenia:

do dnia 22.03.2025 r.

1.3. Liczba uczestnikdw biorgcych udziat w bankiecie: 700;

1.4. Termin i godziny: 21.03.2025 r., gotowos$¢ w godz. 14:00 - 00:30;
1.5. Miejsce realizacji: Stadion Opolski, ul. Leonarda Olejnika 1, 45-835 Opole.

2. Przedmiot zamdéwienia.

2.1. Bar.
Firma cateringowa zapewnia:
a) bar z obstugg min. szesSciu barmandw;
b) moduty barowe 2m x 4 m;
c) szkto barowe;
d) sprzet barowy;
e) trzy drinki na osobe/ 500 osdb:
e mojito (Rum Bacardi)
e whisky sour (Ballantines)
e sprtiz (Aperol, Gin Gordons)

2.2. Menu | - Loza VIP / 30 oséb.
Kolacja serwowana do stotu:

a) Przystawka:

- grillowane krewetki/ trzy rodzaje soséw/ chips z papieru ryzowego
b) Danie gtéwne podawane talerzowo po wczesniejszym zamowieniu goscia:

- poledwica wotowa z sosem black pepper
- policzki wotowe w sosie demi glace
- pieczony toso$
- gratin ziemniaczany
- pieczone buraki
c) Zimna ptyta (min 3 szt. przekasek na osobe):
- krewetki w panko/ sos chipottle
- krewetki w ziemniaku
- pieczona $liwka/ morela w boczku
- wrapy z wedzonym tososiem
- marynowany foso$ w popiele
d) Stodkosci (min 3 szt. na osobe):
- deser guinness
- panna cotta z malinami
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- makaroniki
- muffinki z motywem pitkarskim
e) Live cooking przez kucharza (przygotowywanie przy gosciach nastepujacych dan):
- tatar z tososia
- tatar wotowy
- sushi
f) Alkohol
- wodka
- whisky
- koniak
- aperol
- prosecco
g) Firma cateringowa musi zapewnic do lozy:
- min dwdch kelneréw
- barman na wyfacznos¢ do lozy
- kucharz na wytgcznos¢ do lozy na czas wydawania positkdw.
- porcelana / sztuéce/ kieliszki / szklanki do napojow
- serwetki min. 2-3 szt./os.
- dekoracja stotéw np. Swieze kwiaty
- wydrukowane skrécone menu na stole
- czarne pokrowce na stoty okragte 182 cm srednicy
- 3 okragte stoty 182 cm $rednicy
- krzesta z czarnymi pokrowcami 30 szt. lub inne eleganckie krzesta - do uzgodnienia z
organizatorem
- inne niezbedne rzeczy, by catering zostat wydany nalezycie i estetycznie.

2.3. 22 Loze prywatne /od 12-18 os6b w jednej lozy.

a) Zimna ptyta (min. 3 wytrawne przekaski na osobe)
- krewetki w panko/ sos chipotle
- pieczona Sliwka / morela w boczku
- tartaletki z dwoma rodzajami past
- rosti ziemniaczane, serek, wedzony poétgesek

b) Stodkosci (min 2 szt. na osobe)
- panna cotta z malinami
- ciasto 3bit
- sernik

c) Napoje / szkto/ kazda loza:
-cola 0,2 | x 10szt.
- fanta 0,2l x 6szt.
- sprite 0,2] x 6szt.

d) Firma cateringowa musi zapewnic do lozy:
stét cateringowy z czarnym pokrowcem do kazdej z 16z / szklanki do napojow / patery na
catering/ porcelanowe talerzyki deserowe / sztuéce / serwetki min. 2-3 szt./os.

2.4. Menu Il - Sala bankietowa
a) Obiad na 700 oséb/ 1,5 porcji na osobe:

- zupa krem z biatych warzyw
- kurczak w stylu greckim
- policzki wotowe w sosie demi glace
- rolada wotowa
- pieczony tosos sosie cytrynowym
- gratin ziemniaczany
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b)

c)

d)

2.5.

a)

b)

- kluseczki slgskie

- pieczone buraki

- kapusta miodowa

Zimna ptyta / 500 oséb (trzy przekaski na osobe)

- krewetki w panko/ sos chipotle

- pieczona $liwka morela w boczku

- tartaletki z dwoma rodzajami past

- rosti ziemniaczane, serek, wedzony potgesek

- pasztet z kaczki z zurawing

- mini satatka cezar

- deski serow

Serwis kawowy ze stodkosciami:

- min. 4 ekspresy cisnieniowe / mleko, mleko roslinne/ cukier itp.
- warnik/ rézne rodzaje herbaty

- woda mineralna Cisowianka 0,5 | / 400 szt.

Stodkosci (min. trzy deserki na osobe)

- deser guinness

- panna cotta z malinami

- makaroniki

- muffinki z motywem pitkarskim

- sernik

- tiramisu

Firma cateringowa zapewnia:

- min. 15 oséb (kelneréow)

- stoliki koktajlowe min 40 szt. (blat min. 80 cm, wysokos¢ ok. 110 cm, +/- 5 cm) 40 szt. wraz z
elastycznymi pokrowcami szytymi na miare w kolorze czarnym /40 szt.)
- stoty cateringowe z czarnymi pokrowcami

- bemary, ktére zapewniajg ciepte positki

- obiad wydawany w formie bemarowej

- etykiety z nazwa positku pod kazdy bemar (winietka)

- porcelane - talerz obiadowy, miseczka do zupy / szklanki do napojow /sztuéce /
serwetki min. 2-3 szt./os. / filizanki i talerzyki deserowe

Menu Ill —loza / 35 os6b

Zimna ptyta / (trzy przekaski na osobe)
- krewetki w panko/ sos chipotle

- pieczona $liwka morela w boczku

- tartaletki z dwoma rodzajami past

- rosti ziemniaczane, serek, wedzony potgesek
- pasztet z kaczki z zurawing

- mini satatka cezar

- deski seréow

Stodkosci (min. trzy deserki na osobe)
- deser guinness

- panna cotta z malinami

- tiramisu

Napoje / szkto:

-cola 0,2 | x 30szt.

- fanta 0,21 x 15szt.

- sprite 0,21 x 10szt.
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h)

d)

2.6.

b)

Alkohol

- wodka — Mickiewicz 0,5L - 5 butelek

- whisky — Ballantines 1L - 3 butelki

- wino biate - 4 butelki

Firma cateringowa zapewnia:

Talerzyki deserowe / szkto do napojow / sztuéce / serwetki min. 2-3 szt./os.

Garderoby gwiazd.
Garderoba 1- 14 oséb

- Swieze owoce

- kanapki — dla 14 osdb.

- 20 szt. niegazowanej wody mineralnej o poj. 0,5L (10 szt. o temperaturze "pokojowe;j")
- 10 szt. gazowanej wody mineralnej o poj. 0,5L

- 3 szt. sokéw owocowych 100% o poj. 1L

- 3 szt. butelek napoju coca-cola o poj. 1L

- 4 szt. napoju energetycznego o poj., 0,2L

- kawa, herbata — w termosach dla 14 osdb (w czasie prdéby oraz przed i po koncercie).
- cukier, cytryna oraz Smietanka lub mleko.

- 1 sztuka whisky (Ballantines lub Grant's) o poj. 1L

- 1 kg kostek lodu.

Garderoba 2i3 - 16 oséb

- 36 szt. wody mineralnej niegazowanej 0,5L

- 6 szt. wody mineralnej gazowanej 0.5L

- 6L sokéw owocowych 100%

- 2L coca-cola, 2L sprite, 2L tonic

- napoje typu Yerba Mate — 24 szt. (YERBATA marki LemON]

- Red Bull - 6 szt. w tym 3 szt. bez cukru

- 6 butelek piwa bezalkoholowego 0%

- 12 butelek lokalnego piwa 0,3L lub 0,5L (podane po koncercie)

- 1 butelka whisky 0,7L (single malt) (podane po koncercie)

- 1 butelka cognacu np. Henessy (podane po koncercie)

- 1 butelka schtodzonej wodki np. Chopin lub Ciroc (podane po koncercie)

- 1 butelka biatego oraz 1 butelka czerwonego wytrawnego wina (podane po koncercie)

- kawa, herbata, cukier, mleko

- szklanki / kubki 24 szt. / kieliszki

- kanapki, przekaski (w tym vegetarianskie i veganskie), stodycze, owoce sezonowe oraz
winogrona, cytrusy, banany itp.

- Z chwilg przyjazdu zespotu na montaz w garderobie powinny by¢ napoje ciepte, zimne oraz
przekaski/kanapki. Na 2 godziny przed planowang godzing koncertu garderoba powinna by¢
przygotowana i uzupetniona w catosci.

- Dodatkowo na 30 min przed koncertem Organizator przygotuje przy scenie 20 butelek 0,5l
wody niegazowanej, nie z lodéwki.

- UWAGA: alkohol moze by¢ podany wytgcznie na prosbe road managera zespotu.

- W miare mozliwosci prosimy o nieuzywanie jednorazowych naczyn/sztuécédw oraz
opakowan plastikowych niepoddajgcych sie recyklingowi.

Garderoba 4 - 3 osoby

-stot z przekaskami (mini kanapki, owoce) oraz napojami zimnymi (woda, soki) i cieptymi
(kawa, herbata, cukier, mleko/$mietanka) (ilos¢ dostosowana do liczby oséb w garderobie).
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d)

f)

g)

Garderoba 5 - 8 osob

- zimne przekaski: kanapki (ciemne pieczywo, ser, szynka, pomidor, ogérek), ciastka, paluszki,
mile widziane sushi;

- napoje ciepte: kawa, herbata (ilos¢ dostosowana do liczby oséb w garderobie);

- napoje zimne: Coca Cola ZERO 0,5L, woda niegazowana, Red Bull, soki owocowe (ilos¢
dostosowana do liczby oséb w garderobie).

Garderoba 6 - 3 osoby

- stot z przekgskami (mini kanapki, owoce) oraz napojami zimnymi (woda, soki) i cieptymi
(kawa, herbata, cukier, mleko/$mietanka) (ilo$¢ dostosowana do liczby oséb w garderobie).

Garderoba 7 - 3 osoby

- stot z przekgskami (mini kanapki, owoce) oraz napojami zimnymi (woda, soki) i cieptymi
(kawa, herbata, cukier, mleko/$mietanka) (ilo$¢ dostosowana do liczby oséb w garderobie).

Garderoba 8 - 3 osoby

- stot z przekaskami (mini kanapki, owoce) oraz napojami zimnymi (woda, soki) i cieptymi
(kawa, herbata, cukier, mleko/$mietanka) (ilo$¢ dostosowana do liczby oséb w garderobie).

UWAGA: dla kazdej garderoby gwiazd firma cateringowa musi zapewnic:

- szkto do napojow

- porcelana — talerze, talerzyki deserowe, filizanki
- sztuéce

- patery na catering

- serwetki min. 2-3 szt./os.

- termosy z cieptymi napojami

+ 50 butelek wody niegazowej i 20 butelek wody gazowanej przy scenie.

3. Wykonawca zapewni:

1.

Kawe - 100% arabica lub mieszanka 60/40 arabica i robusta;

2. ustawienie potraw na stotach musi umozliwia¢ swobodny dostep do czestowania sie nimi,

o vk w

~

produkty cukiernicze mogg by¢ wyeksponowane na prezenterach;
oswiadczenie, ze podane gramatury dotycza dan i positkdw po obrébce termicznej;
wtasne, osobne stoty na zuzyte naczynia;
wtasne, osobne stoty na bemary;
zastawe/ sztudce z jednego rodzaju, typ stali 18/10 i nakrycie stotéw koktajlowych adekwatne
do podawanych positkow;
ubiér kelnerdow: zapaski kelnerskie czarne, biata lub czarna koszula kelnerska do wyboru
Zamawiajgcego, eleganckie spodnie lub spddnica do kolan.
wykwalifikowany personel w postaci minimum dwadch kucharzy z 10 letnim doswiadczeniem
w branzy gastronomicznej, ktérzy obstugiwali eventy na min 500 oséb;
wszystkie naczynia muszg byé wyparzone;
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10.
11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

utrzymanie porzadku i czystosci przez caty okres trwania spotkania;

obstuge cateringu wyrdzniajgcy sie wysoka kulturg osobistg, a takze trzezwoscig (catkowity
zakaz spozywania alkoholu przed i w trakcie trwania obstugi);

zaplecze gastronomiczno — kuchenne, w ktérym wykonywane beda positki bedzie sie
znajdowac w odlegtosci do 15 km od miejsca wydarzenia;

Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia, ze transport positkbw z miejsca ich
wytworzenia do miejsca wydarzenia bedzie odbywac sie w warunkach nie wptywajacych
na spadek jakosci oraz temperatury positkéw;

zaplecze gastronomiczne (w miejscu eventu) umozliwiajgce wydanie gorgcych dan na czas
poczestunku obiadowego, np. stoty wydawcze itp.;

odpowiednie pojazdy typu chtodnie i sprzet transportowy w celu wfasciwego transportu
produktéw i mini deserkdw oraz sprzetéw. Catering musi by¢ wyktadany w trybie ciggtym
przez caty czas trwania wydarzenia. Porcje oczekujagce na wydanie muszg byé
przechowywanie w chtodniach lub ladach chtodniczych;

transport cateringu do miejsca $wiadczenia ustugi w specjalnych pojemnikach/ termosach,
zapewniajgcych utrzymanie nalezytej jakosci potraw w tym konsystencji, waloréw smakowych
jak i estetycznych. Naczynia uzywane do transportu potraw muszg posiadaé¢ odpowiednie
atesty i certyfikaty wydane przez wtasciwe jednostki potwierdzajgce dopuszczenie do
kontaktu z Zywnoscia;

menu w dniu swiadczenia ustugi o wysokiej jakosci w odniesieniu do uzytych sktadnikéw oraz
estetyki podania, produkty przetworzone (takie jak kawa, herbata i inne) z odpowiednig datg
przydatnosci do spozycia i temperaturg, statg odpowiednig wysoka temperature dan
i napojow cieptych przez caty czas trwania ustugi;

Wykonawca zbierze wszelkie przedmioty oraz resztki po zrealizowaniu ustugi i zutylizuje
zgodnie z przepisami, na koszt Wykonawcy zamowienia.

Ponadto, w ramach wykonania przedmiotu umowy, Wykonawca:

bedzie dbat podczas przygotowywania positkdw o zachowanie zasad higieny i obowigzujgcych
przepisdw sanitarnych. Swiadczenie ustug cateringowych powinno odbywaé sie zgodnie
z zapisami wskazanymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeristwie zywnosci
i zywienia (Dz.U. z 2023 r. poz. 1448);

bedzie swiadczyt ustuge w miejscu wskazanym przez Zamawiajgcego i zobowigzany jest
zapewnic¢ dostarczenie ustugi na miejsce wskazane przez Zamawiajacego;

oswiadcza, ze podane gramatury dotyczg dan i positkdw po obrdbce termicznej;

bedzie serwowat ciasta, dania i napoje serwowane w czystych, nieuszkodzonych naczyniach
ceramicznych (nie jednorazowego uzytku), stanowigcych jeden komplet zastawe;

bedzie przyrzadzat swieze ciasta, positki w dniu Swiadczenia ustugi o wysokiej jakosci
w odniesieniu do uzytych sktadnikéw oraz estetyki podania, produkty przetworzone (takie jak
kawa, herbata, soki i inne) z odpowiednig datg przydatnosci do spozycia i temperaturg, statg
odpowiednig wysoka temperature dan i napojow cieptych przez caty czas trwania ustugi;
zapewni obstuge techniczng w zakresie przygotowania cateringu;

zbierze wszelkie przedmioty oraz resztki po zrealizowaniu ustugi.
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5.

6.

7.

Koordynator wydarzenia

Wykonawca wyznaczy Koordynatora / Menadzera catego przedsiewziecia, ktéry bedzie
odpowiedzialny za prawidtowg realizacje wszystkich czynnosci zwigzanych z zaméwieniem.
Koordynator / Menadzer musi by¢ dostepny dla Zamawiajgcego w miejscu wydarzenia przez caty
czas jego trwania. Dane Koordynatora / Menadzera takie jak imie, nazwisko oraz numer telefonu
komérkowego zostang przekazane Zamawiajgcemu najpézniej na 7 dni przed terminem
wydarzenia.

Wymogi Zamawiajacego:

Zamawiajgcy zastrzega koniecznos¢ dwukrotnego bezposredniego spotkania z Wykonawca oraz
Koordynatorem w miejscu organizacji przedsiewziecia w zakresie wizualizacji poszczegdlnych
elementéw wyposazenia oraz organizacji cateringu w terminie nie pdzniej niz 5 dni przed datg
wydarzenia.

Zamawiajgcy zastrzega réwniez koniecznos¢ spotkania w dniu poprzedzajgcym wydarzenie w celu
weryfikacji ilosci i jakosci stotéw, krzeset, elementéw dekoracyjnych oraz sprawdzenia zaplecza
gastronomicznego,

w ktérym bedg przygotowywane positki.

Wymogi dostepnosci dla osdb ze szczegdlnymi potrzebami

W zwigzku z realizacjg niniejszego postepowania o udzielenie zamdwienia publicznego
nie_wystepuje koniecznos¢ uwzglednienia wymogow dostepnosci dla oséb ze szczegdlnymi
potrzebami zgodnie z zasadami wynikajgcymi z postanowien ustawy z dnia 19 lipca 2019 r.
0 zapewnieniu dostepnosci osobom ze szczegdlnymi potrzebami (Dz. U. z 2024 r. poz. 1411
ze zm.).
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