Kielce 12-07-2021 r.

Targi Kielce S.A.

ul. Zaktadowa 1

25-672 Kielce

tel. (41) 3651222
www.targikielce.pl/przetargi

ZAPROSZENIE DO ROKOWAN (ZDR)
NA WYKONANIE ZADANIA:
,Ustuga cateringowa — Bankiety 2021 swiadczone dla Targow Kielce”.

l. Inwestor - Zamawiajacy

Targi Kielce S. A.

ul. Zaktadowa 1

25-672 Kielce
www.targikielce.pl/przetargi

Il. Tryb udzielenia zamdwienia
1. Postepowanie w celu zawarcia umowy na realizacje zamowienia prowadzi sie w trybie mieszanym

zawierajgcym elementy negocjacji i przetargu zgodnie z przepisami Kodeksu Cywilnego.

2. Umowa na kazdy Bankiet jest zawierana osobno, indywidualnie, z odpowiednim wyprzedzeniem
czasowym.

3. Targi Kielce nie podlegajg Prawu o Zamoéwieniach Publicznych.

4. Stosunek prawny pomiedzy Zamawiajgcym i Wykonawcg na etapie poprzedzajgcym zawarcie umowy
ksztattujg postanowienia niniejszego ZDR.

Ill. Opis przedmiotu zamoéwienia
Przedmiotem zamdwienia jest:

1. Ustuga cateringowa — Bankiety 2021 swiadczona dla Targéw Kielce, w oparciu o przyktadowe menu.

IV. Ramowe zasady realizacji ustugi cateringowej:

1. Zadaniem Wykonawcy bedzie zapewnienie $wiadczenia ustugi cateringowej w 2021 roku dla
wystawcow i gosci Targdw Kielce w sali/salach obiektu TK lub w sali/salach obiektéw poza TK (wybor
obiektow wytoniony w niniejszym postepowaniu) w tym w obiekcie Oferenta/Wykonawcy.

2. W ramach ustugi cateringowej Wykonawca zapewni przygotowanie i obstuge poczestunku zgodnie z
menu ramowym znajdujgcym sie w zatacznikach oraz udostepni sale/miejsce w przypadku imprez
odbywajacych sie poza TK.

3. Zadanie powinno by¢ zrealizowane z zachowaniem rezimu sanitarnego wg. stanu (wymagan) na dzien
realizacji.

4. Napoje i dania, o ktérych mowa powinny by¢ dostepne dla gosci w godzinach oznaczonych przez
Zamawiajacego.

5. Ustuga cateringowa powinna by¢ swiadczona wytgcznie przy uzyciu produktéw spetniajgcych normy
jakosci produktow spozywczych izgodnie z przepisami prawnymi w zakresie przechowywania i
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przygotowania artykutow spozywczych m.in. Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia, Dz.U. Nr 171, poz. 1125 z péin. zmianami. Wykonawca zobligowany jest do dbania
o to, by wszystkie positki byty bezwzglednie swieze oraz charakteryzowaty sie wysoka jakoscig w
odniesieniu do uzytkowanych sktadnikéw.

Wykonawca jest zobowigzany zapewnié¢ produkty gastronomiczne, a takze przygotowacd i wyposazy¢
zaplecze kuchenne niezbedne do wykonania wszystkich elementéw ustugi cateringowe;j.

Wykonawca, zgodnie z posiadang wiedzg i doswiadczeniem, zapewni niezbedng do prawidtowej
realizacji ustugi cateringowej liczbe pracownikédw obstugi. Wykonawca gwarantuje, iz okreslona przez
niego liczba pracownikéw pozwoli na zapewnienie sprawnego i zgodnego z wysokimi standardami
przebiegu procesu Swiadczenia ustugi cateringowej. Wykonawca zapewni, ze pracownicy $wiadczacy
ustuge cateringowg posiadajg niezbedne dokumenty poswiadczajgce dopuszczenie do pracy i kontaktu
z zywnoscig. Wykonawca zapewni jednolite stroje dla pracownikow $wiadczgcych ustuge cateringowg,
ktdre powinny by¢ schludne, eleganckie, dopasowane do charakteru wydarzenia targowego. Personel
bedzie posiada¢ identyfikatory z oznaczeniem imienia i nazwiska oraz funkgji.

Poza elementami wyposazenia zaplecza kuchennego (np. ekspresy, czajniki, lododwka, ewentualnie w
razie potrzeby zmywarka gastronomiczna itp.) Wykonawca zapewni niezbedne do realizacji ustugi wg
specyfikacji kazdego z wydarzen min. stoty okragte lub inne do zasiadania wraz z nakryciami, naczynia
wielokrotnego uzytku, w tym filizanki, spodki, tyzeczki do kawy i herbaty, wysokie szklanki do napojow
zimnych, dzbanki na wode i soki, talerzyki ptaskie, cukiernice, kieliszki do wina i wédki, sztuéce, naczynia
na przekaski, tace i pétmiski, serwetki, reczniki papierowe oraz worki na $Smieci, dekoracje na bufetach i
stotach.

W trakcie wydarzenia powinny by¢ serwowane dania wg specyfikacji okreslonej na dany dzied w
umowie. Serwowane napoje i dania powinny by¢ regularnie uzupetniane przez obstuge bufetu lub na
wezwanie Zamawiajacego.

Do zadan personelu Wykonawcy bedzie nalezato réwniez dbanie o porzgdek wokét bufetu i zaplecza
kuchennego, w tym zbieranie i mycie brudnych naczyn oraz regularne usuwanie odpadéw.
Zamawiajgcy dopuszcza mozliwo$¢ wzbogacenia menu i oferowania tzw. stotéw tematycznych, dan
regionalnych: kuchnia staropolska, wtoska, francuska itp., oraz dan grillowych w przypadku oferowania
cateringu na zewnetrznym terenie obiektu.

Zamawiajacy poinformuje Wykonawce o charakterze wydarzenia (bankiet/uroczysta kolacja/grill) na 7
dni roboczych przed planowanym terminem.

W przypadku menu Bankiet — Wykonawca zapewni ciggtosc zaopatrzenia bufetéw wg. ustalonego
ramowego menu na ktore powinny sktadac sie: dwa rodzaje zup (miesna i wegetarianska, typu krem),
dwa dania gtéwne (miesne — wybdr mies np. filet drobiowy, sznycel schabowy, w sosie, poledwiczki
wieprzowe w sosie itp) i jedno z rybg (np. tosos$ pieczony, filet z mintaja, pstrag, sandacz itp.), dodatki
(satatki, suréwki, ziemniaki, ryz, kasza, kluseczki) oraz ptyta zimna- przekaski lub dania regionalne, stot
wiejski, desery (ciasta, owoce). Bufet uzupetniony o ciggty serwis kawowy w postaci: kawy z ekspresu
cisnieniowego, mleka, herbaty czarnej i owocowej, wody mineralnej gazowanej i niegazowanej, cukru,
cytryny, ciasta (min. 2 szt. na osobe np. szarlotka, sernik), Cato$¢ menu bedzie ustalona z Zamawiajgcym
na podstawie wyboru z dwéch kompletnych menu przedstawionych przez Wykonawce.

W przypadku menu Uroczysta kolacja — Wykonawca zapewni poczestunek gosci przez obstuge
kelnerskg wg. ustalonego ramowego menu na ktére powinny sktadac sie: przystawka zimna, dwa
rodzaje zup do wyboru (miesna i wegetarianska, typu krem), dwa dania gtéwne (miesne — wybor mies
np. filet drobiowy, sznycel schabowy, w sosie, poledwiczki wieprzowe w sosie itp) i jedno z rybg (np.
tosos pieczony, filet z mintaja, pstrag, sandacz itp.), dodatki (satatki, surowki, ziemniaki, ryz, kasza,
kluseczki) oraz deser/owoce. Dla gosci zapewniony o serwis kawowy w postaci: kawy z ekspresu

2



cisnieniowego, mleka, herbaty czarnej i owocowej, wody mineralnej gazowanej i niegazowanej, cukru,
cytryny, ciasta (min. 2 szt. na osobe np. szarlotka, sernik)Cato$¢ menu bedzie ustalona z Zamawiajgcym
na podstawie wyboru z dwéch kompletnych menu przedstawionych przez Wykonawce.

V. Terminy
1 Termin sktadania ofert do 28 lipca 2021 roku r. (Sroda) do godziny 12:00, w zamknietych kopertach

w siedzibie spoéfki Targi Kielce S.A., ul. Zaktadowa 1 w Recepcji z dopiskiem ,,Bankiety TK 2021”.
2. Termin wykonania: zgodnie z terminami imprez TK (terminy kazdorazowo przekazane zostang
Wykonawecy najpdzniej na 14 dni przed realizacjg).

VI. Kryterium wyboru oferty,
1. Zamawiajgcy zastosuje jako kryterium oceny ofert:

a) Cena-60%
b) Jakosé, przygotowanie, posiadane zaplecze i wyposazenie, referencje (min. 3 z ostatnich 2 lat)
i doswiadczenie - 40%

VIl. Wykaz dokumentéw jakie majg dostarczy¢ Wykonawcy w celu potwierdzenia
spetnienia warunkéw udziatu w postepowaniu.
1. Wykonawca zobowigzany jest ztozy¢:

1.1. Wypetniony formularz ofertowy - specyfikacje menu wg wzoru okreslonego w zatgcznikach:
nr 1, - wg menu — Bankiet dla imprez organizowanych w obiekcie TK oraz w obiektach poza TK dla
100-400 0s6b / powyzej 400 do 900 osdb
nr 2, - wg menu — Uroczysta kolacja dla imprez organizowanych w obiekcie TK oraz w obiektach
poza TK dla 100-400 oséb / powyzej 400 do 900 oséb
nr 3, - wg menu —Grill dla imprez organizowanych w obiekcie TK oraz w obiektach poza TK dla
100-400 os6b / powyzej 400 do 900 0s6b
(Wykonawca moze ztozy¢ oferty na wszystkie ustugi zgodnie z zatgcznikami), Wymagana forma
dokumentu — oryginat.

1.2. Aktualne zaswiadczenie o wpisie do ewidencji o dziatalnosci gospodarczej oraz zatwierdzenie do
dziatalnosci gastronomicznej wydane przez SANEPID. Wymagana forma dokumentu — oryginat
lub kopia poswiadczona za zgodnos¢ z oryginatem przez Wykonawce.

1.3. Referencje, potwierdzajace swiadczenie ustug tego rodzaju, o podobnej specyfice, randze i skali
(min. 3 z ostatniego roku kalendarzowego dla danej rangi wydarzenia).

1.4. Opis wyposazenia, ktorym dysponuje obiekt, np. ilos¢ stotéw okragtych, koktajlowych, ilos¢
kelnerédw zatrudnionych na state.

1.5. Oferent moze ztozy¢ oferty na wykonanie wszystkich zadan lub na poszczegdlne zadania osobno.

VIII. Opis sposobu przygotowania ofert
1. Wymogiformalne:

1.1. Oferta winna by¢ sporzgdzona zgodnie z wymogami ZDR.
1.2. Do oferty winny by¢ dotagczone dokumenty wskazane w pkt. VIl na druku przygotowanym przez TK
(zatacznik nr 1, nr 2, nr 3).



2. Opakowanie oferty:
2.1. Oferta powinna by¢ spakowana do jednej koperty i zawieraé: dokumenty formalno-prawne oraz
oferte cenowgq — wypetniony formularz ofertowy (zgodnie z zatgcznikami).
2.2. Koperte opatrzy¢ napisem: ,,Bankiety TK 2021”.

IX. Zakonczenie postepowania bez wyboru oferty.
1. Zamawiajgcy ma prawo do uniewaznienia postepowania bez podania przyczyny.

2. Z waznych powoddéw zamawiajgcy moze odstgpi¢ od zawarcia umowy w terminie 7 dni od ztozenia
oswiadczenia o wyborze najkorzystniejszej oferty.

3. W przypadkach okreslonych w pkt.1 i 2 Wykonawca, ktérego oferta nie zostata wybrana oraz
Wykonawca, ktérego dotyczy odstgpienie od zawarcia umowy nie moze zgtaszaé jakichkolwiek roszczen
do Zamawiajacego, w szczegdlnosci o zwrot wydatkdw poniesionych w zwigzku z postepowaniem lub
o naprawienie szkody poniesionej przez to, ze Wykonawca liczyt na zawarcie umowy.

Zatqgcznik nr 1, zatgcznik nr 2, i zatgcznik nr 3
— Wzér formularza ofertowego (do wykorzystania roboczego plik Excel).

Kontakt:
Przemystaw Zabrodzki, tel. 41 365 12 85, e-mail: zabrodzki.przemyslaw@targikielce.pl!



