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1.

Opis przedmiotu zamodowienia

na Swiadczenie ustugi cateringowej

PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

Przedmiotem zaméwienia jest $wiadczenie uslugi  polegajacej na  organizacji
1 zapewnieniu positkow podczas szkolen, spotkan, konferencji (zwanych w dalszej czeSci
spotkaniami), organizowanych na terenie Warszawy, zwang dalej ,,ustugg cateringowg”.

Usluga cateringowa bedzie realizowana od dnia podpisania umowy na okres 36 miesi¢cy lub
do wyczerpania kwoty 550 000,00 zl netto w zaleznosci, ktore ze zdarzen nastapi wczesniej.

Zamawiajacy okres$la, ze minimalna liczba ustug (zlecen) w okresie trwania umowy wynosic¢
bedzie 150 (chyba Ze sumaryczna warto$¢ zlecen ponizej okreslonej liczby wyczerpie kwote
550 000,00 zt netto).

Przewiduje si¢, ze ok. 60 % spotkan bedzie organizowanych do 25 oso6b, ok. 30 % od 26 do
50 oséb oraz ok. 10 % spotkan powyzej 50 oséb.

Ustugi cateringowe beda serwowane w zestawach: migsno-wegetarianskich oraz weganskich.

Wybdr ilosci oraz rodzaju zestawu/zestawow do przygotowania podczas konkretnego spotkania
bedzie kazdorazowo okreslany przez Zamawiajacego (np. przerwa kawowa + obiad/lunch, 2
przerwy kawowe + obiad/lunch, 2 przerwy kawowe etc.).

Wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce musza: by¢ bezwzglednie S$wieze,
charakteryzowaé si¢ wysoka jakoscig uzytych skladnikow oraz estetyka podania. Produkty
przetworzone (herbata, napoje zimne, mleko i inne) musza posiada¢ odpowiednig datg
przydatnosci do spozycia.

Wykonawca w ramach kazdej ustugi cateringowej zobowigzany jest do $wiadczenia jej
na jednolitej zastawie ceramicznej lub porcelanowej, z uzyciem jednolitych sztu¢cow
platerowanych lub metalowych, szklanek, (min. pojemnosci 0,2 ml), filizanek, serwetek
papierowych (min. 2 warstwowych), obrus6w materialowych.

3.1. Zamawiajacy nie dopuszcza do stosowania przez Wykonawce zastawOw 1 sztucow
z tworzywa sztucznego.

3.2. Tlos¢ zastawy przypadajaca na 1 uczestnika spotkania powinna by¢ dostosowana
do liczby serwowanych positkow (min. 2 na kazdy positek).

3.3. Zastawa stolowa powinna by¢ czysta, nieuszkodzona (niewyszczerbiona) oraz
wysterylizowana.



4. W przypadku dan serwowanych na goraco Wykonawca zapewni odpowiednie urzadzenia
grzewcze do potraw oraz kociotki na zupe podgrzewane elektrycznie lub bezzapachowym
paliwem. Ilo$¢ dostarczonych urzadzen powinna by¢ dostosowana do wielko$ci zamowienia.
Pozostate dania serwowane beda w potmiskach, miskach, na paterach, deskach (nie wykonanych
z tworzyw sztucznych).

5. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zglaszania uwag w trakcie realizacji ustugi, ktére

Wykonawca zobowigzany bedzie uwzglednic.

6. Poszczegolne zestawy tj. zestaw migsno-wegetarianski 1 zestaw weganski, serwowane w ramach
ushugi cateringowej muszg sktadac¢ si¢ z co najmniej nastepujacych elementow:

6.1.

1)
2)

3)
4)
6.2.

1)

mini przerwa kawowa:

kawa: ekspres cisnieniowy (min. jeden na kazde rozpoczgte 30 0sob),

herbata: 5 rodzajow herbat — ekspresowa pakowana pojedynczo (m.in. czarna, zielona,
owocowa) — goragca woda serwowana z termosow lub podgrzewaczy elektrycznych,
dodatki: cukier biatly i/lub brazowy, cytryna w plasterkach, mleko — podane
w specjalnych do tego celu naczyniach,

ciasta pieczone ( min. 2 rodzaje) - 4 szt./os.

przerwa kawowa:

Wykonawca musi kazdorazowo zapewni¢ Zamawiajagcemu wybor sposrdd 3 réznych

zestawow, oznaczonych odpowiednio:

a) Przerwa kawowa — Zestaw I, okreslony przez Zamawiajgcego w punkcie 6.4 oraz 6.5,

b) Przerwa kawowa - Zestaw II, propozycja Wykonawcy,

¢) Przerwa kawowa - Zestaw 111, propozycja Wykonawcy.

2)

kazdy z proponowanych zestawow musi sklada¢ si¢ z co najmniej nastepujacych

elementow:

a)

b)

kawa: ekspres ciSnieniowy samoobstugowy do parzenia kawy (mozliwos¢ przygotowania
kawy: espresso, americano, latte, cappuccino) — ilo$¢ ekspreséw uzalezniona bedzie od
liczby 0s6b uczestniczacych w spotkaniu (1 ekspres na kazde rozpoczete 30 osob),

herbata: min. 5 rodzajow herbat — ekspresowa pakowana pojedynczo (m.in. czarna,
zielona, owocowa) — gorgca woda serwowana z termoséw lub podgrzewaczy
elektrycznych,

napoje zimne: woda niegazowana (butelka 0,2 1/0s.) oraz gazowana (butelka
0,2 1/0s.), soki owocowe (2 rodzaje po 0,2 1/0s),

dodatki: cukier bialy i/lub brazowy, cytryna w plasterkach, mleko — podane
w specjalnych do tego celu naczyniach,

ciasta:
. ciasta pieczone (2 rodzaje) — 4 szt./os.



f) kanapeczki (min. 5 rodzajéw) - 5 szt./os.

6.3. obiad/lunch:

1) Wykonawca musi kazdorazowo zapewni¢ Zamawiajagcemu wybor sposrod 3 réznych
Zestawow:

a) Obiad/lunch — Zestaw I, okreslony przez Zamawiajgcego w punkcie 6.6 oraz 6.7,
b) Obiad/lunch — Zestaw II, propozycja Wykonawcy,
¢) Obiad/lunch — Zestaw 111, propozycja Wykonawcy.

2) kazdy z proponowanych zestawoOw musi sklada¢ si¢ z co najmniej nastepujacych
elementow:

a) starter:
a. 2 rodzaje zup — 250ml/os.

b) danie gidwne:

danie migsne — 100g/os.,

danie rybne — 100 g/os.,

pasta — 150g/os.,

2 rodzaje dodatkéw do dan gtéwnych — 100g/os.,

2 rodzaje surowek lub satatek lub gotowanych warzyw — 100g/os.
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c) deser:
a. ciasta pieczone (2 rodzaje) — 4 szt./os.,
b. musy lub kremy itp. — 50g/os.,
c. owoce swieze filetowane — 100 g/os.
Zamawiajacy wymaga serwowania réznych ciast.

d) napoje:

a. kawa: ekspres cis$nieniowy samoobslugowy do parzenia kawy (mozliwos¢
przygotowania kawy: espresso, americano, latte, cappuccino) — ilos¢ ekspresow
uzalezniona bedzie od liczby 0sob uczestniczacych w spotkaniu (1 ekspres na kazde
rozpoczete 30 0sob),

b. herbata: 5 rodzajow herbat — ekspresowa pakowana pojedynczo (m.in. czarna, zielona,
owocowa) — gorgca woda serwowana z termosow lub podgrzewaczy elektrycznych,

c. napoje zimne: woda niegazowana (butelka 0,2 1/0s.) oraz gazowana (butelka 0,2 1/0s.),
soki owocowe (2 rodzaje po 0,2 /os.),

d. dodatki: cukier biaty i/lub brazowy, cytryna w plasterkach, mleko — podane
w specjalnych do tego celu naczyniach.

6.4 Przerwa kawowa Zestaw nr I migsno-wegetarianski

a) kawa: ekspres cisnieniowy samoobstugowy do parzenia kawy (mozliwosc¢
przygotowania kawy: espresso, americano, latte, cappuccino) — ilos¢ ekspreséw



uzalezniona bedzie od liczby oséb uczestniczacych w spotkaniu (1 ekspres na kazde
rozpoczete 30 osob),

b) herbata: min. 5 rodzajow herbat — ekspresowa pakowana pojedynczo (m.in. czarna,
zielona, owocowa) — gorgca woda serwowana z termoséw lub podgrzewaczy
elektrycznych,

¢) napoje zimne: woda niegazowana (butelka 0,2 |I/0s.) oraz gazowana (butelka
0,2 |/0s.), soki owocowe (2 rodzaje po 0,2 |/0s),

d) dodatki: cukier biaty i/lub brazowy, cytryna w plasterkach, mleko — podane
w specjalnych do tego celu naczyniach,

e) ciasta:

= ciasta pieczone (2 rodzaje) — 4 szt./os. — (Sernik z karmelem i migdatami, ciasto
Minotaur)

f) kanapeczki (min. 5 rodzajow) - 5 szt./os. (mini roladki z tortilli ze szpinakiem, kurczakiem
i warzywami, kanapki na bagietce z rukolg i szynkg parmenska, kanapki z twarozkiem i
tososiem na pumperniklu, pieczone sliwki w boczku, crostini z kozim serem i morelami z
pistacjami i mietg)

6.5 Przerwa kawowa Zestaw nr I weganski

a) kawa: ekspres cisnieniowy samoobstugowy do parzenia kawy (mozliwosc¢
przygotowania kawy: espresso, americano, latte, cappuccino) — ilos¢ ekspresow
uzalezniona bedzie od liczby 0séb uczestniczgcych w spotkaniu (1 ekspres na kazde
rozpoczete 30 oséb),

b) herbata: min. 5 rodzajéw herbat — ekspresowa pakowana pojedynczo (m.in. czarna,
zielona, owocowa) — gorgca woda serwowana z termoséw lub podgrzewaczy
elektrycznych,

¢) napoje zimne: woda niegazowana (butelka 0,2 |/0s.) oraz gazowana (butelka
0,2 |/0s.), soki owocowe (2 rodzaje po 0,2 |/0s),

d) dodatki: cukier biaty i/lub brazowy, cytryna w plasterkach, mleko roslinne — podane
w specjalnych do tego celu naczyniach,

e) ciasta:
= ciasta pieczone (2 rodzaje) — 4 szt./os. — (ciasto marchewkowe, brownie z fasoli)

f) kanapeczki (min. 5 rodzajéw) - 5 szt./os. (tartaletki z warzywami, mini tortilla z
warzywami, bruschetta z pomidorami bazylig, grilowany baktazan z mozzarellg, krucha
babeczka z musem pieczarkowym i z6ttym serem)

6.6 Obiad/lunch Zestaw nr I miesno-wegetarianski

a) starter:

a. 2rodzaje zup —250ml/os. (Flaki z boczniakdw, Zupa wegierska gulaszowa)



b) danie gtdwne:

a.

b.

c)deser:

a.

d) napoje:

danie miesne — 100g/os. (Poledwiczka wieprzowa w sosie borowikowym)
danie rybne — 100 g/os. (Dorsz panierowany z dzikim czosnkiem)

pasta — 150g/os. (Makaron gnocchcetti z tososiem, szpinakiem i suszonymi
pomidorami)

2 rodzaje dodatkéw do dan gtéwnych — 100g/os. (Ziemniaki z koperkiem, Ryz
smazony z warzywami)

2 rodzaje suréwek lub satatek lub gotowanych warzyw — 100g/os. (Marchewka z
palonym mastem, miodem i cynamonem, Suréwka z pora)

ciasta pieczone (2 rodzaje) — 4 szt./os. (Sernik z karmelem i migdatami, ciasto
Minotaur)

musy lub kremy itp. — 50g/os. (Pudding chia z musem mango, Mus czekoladowy
z malinami)

owoce $wieze filetowane — 100 g/os. (kiwi, truskawka, ananas)

kawa: ekspres cisnieniowy samoobstugowy do parzenia kawy (mozliwos¢
przygotowania kawy: espresso, americano, latte, cappuccino) — ilos¢ ekspresow
uzalezniona bedzie od liczby oséb uczestniczacych w spotkaniu (1 ekspres

na kazde rozpoczete 30 0sdb),

herbata: 5 rodzajow herbat — ekspresowa pakowana pojedynczo (m.in. czarna,
zielona, owocowa) — gorgca woda serwowana z termoséw lub podgrzewaczy
elektrycznych,

napoje zimne: woda niegazowana (butelka 0,2 |/0s.) oraz gazowana (butelka 0,2
I/0s.), soki owocowe (2 rodzaje po 0,2 |/0s.),

dodatki: cukier biaty i/lub brgzowy, cytryna w plasterkach, mleko — podane
w specjalnych do tego celu naczyniach.

6.7 Obiad/lunch Zestaw nr I weganski

a) starter:

a.

2 rodzaje zup — 250ml/os. (zupa z borowikéw zapiekana w piecu pod
kapeluszem z ciasta francuskiego, krem z wtoskich pomidoréow z pesto
bazyliowym, grzanki z parmezanem, ser kozi).

b) danie gtéwne:

a.

b.

danie wege — 100g/os. (Weganskie gotabki z soczewicg, ryzem i grzybami),

pasta — 150g/os. (makaron z borowikami w $mietanie z suszonymi pomidorami,
lis¢mi szpinaku i fetg),



7.

8.

II.

c. 2 rodzaje dodatkéw do dan gtéwnych — 100g/os. (Ziemniaki z koperkiem,
kopytka z batatow),

d. 2 rodzaje suréwek lub satatek lub gotowanych warzyw — 100g/os. (Marchewka z
palonym mastem, miodem i cynamonem, szparagi).

c) deser:
a. ciasta pieczone (2 rodzaje) — 4 szt./os. (ciasto marchewkowe, brownie z fasoli),

b. musy lub kremy itp. — 50g/0s. (Krem czekoladowo-owocowy z bazylig, weganska
kokosowa panna cotta z sosem malinowym),

c. owoce $wieze filetowane — 100 g/os. (mango, truskawka, maliny).
d) napoje:

a. kawa: ekspres cisnieniowy samoobstugowy do parzenia kawy (mozliwosé
przygotowania kawy: espresso, americano, latte, cappuccino) — ilos¢ ekspresow
uzalezniona bedzie od liczby 0séb uczestniczgcych w spotkaniu (1 ekspres
na kazde rozpoczete 30 0sdb),

b. herbata: 5 rodzajow herbat — ekspresowa pakowana pojedynczo (m.in. czarna,
zielona, owocowa) — gorgca woda serwowana z termoséw lub podgrzewaczy
elektrycznych,

c. hapoje zimne: woda niegazowana (butelka 0,2 |/os.) oraz gazowana (butelka 0,2
I/os.), soki owocowe (2 rodzaje po 0,2 |/0s.),

d. dodatki: cukier biaty i/lub brgzowy, cytryna w plasterkach, mleko roslinne —
podane w specjalnych do tego celu naczyniach.

Wykonawca zobowigzany jest do podania dwéch, wystandaryzowanych cen dla kazdego rodzaju
zestawu tj. migsno-wegetarianskiego oraz weganskiego w ramach ustugi cateringowe;j (tj. mini
przerwy kawowej, przerwy kawowej oraz obiadu/lunchu), skalkulowanej dla 1 osoby. Jako
wystandaryzowanie nalezy rozumie¢ podanie jednej ceny brutto — bez wzgledu na liczebnosé

grupy.

Przy kazdym zleceniu serwowany bedzie zestaw wskazany przez Zamawiajacego do realizacji.

WYMAGANIA DOTYCZACE WSPOLPRACY ZAMAWIAJACEGO
Z. WYKONAWCA

Wykonawca zobowiazany bedzie do zapewnienia wykwalifikowanej obstugi w trakcie spotkania
w liczbie odpowiedniej do liczby uczestnikow spotkania, jednak nie mniejszej niz 1 osoby z
obstugi na 30 osob uczestniczacych w spotkaniu. Wykonawca zapewni tez osoby do obstugi
technicznej spotkania (wypakowanie sprzg¢tu, positkOw, napojow, uprzatnigcie miejsca
przeznaczonego na wykonanie ustugi kazdorazowo po jej realizacji). Zasady te beda
obowigzywaly podczas kazdego spotkania. Wykonawca zobowigzany bedzie do zachowania
wymagan higieniczno-sanitarnych na podstawie obowiazujacych przepisow prawa lub regulacji
wewnetrznych Zamawiajacego, udostepnionych Wykonawcy. Obstuga ubrana bedzie jednolicie



i schludnie. Poprzez schludnie Zamawiajacy rozumie, ze ubidr nie bedzie poplamiony,
ubrudzony lub podarty.

Wykonawca zapewnia ustugi sprzatania, przez ktore rozumie si¢ doprowadzenie pomieszczen, z
ktorych Wykonawca bedzie korzystal w celu realizacji ustug cateringowych, do stanu
pierwotnego (w szczegolnosci: odbierze naczynia 1 sztuéce oraz inne materialy bedace
wlasnoscig Wykonawcy wykorzystywane w trakcie §wiadczenia ustugi oraz pozostate jedzenie).
Wykonawca odpowiada takze za usuwanie i utylizacj¢ odpaddéw i1 $mieci oraz biezace sprzatanie
podczas spotkania.

Na wniosek Zamawiajacego Wykonawca zapewni pojemniki jednorazowe na potrzeby
zapakowania cateringu po zakonczeniu spotkania.

Propozycje menu na zestawy nr II oraz III w przerwie kawowej oraz obiad/lunch kazdorazowo
proponowane przez Wykonawce bgda oferowane 1 realizowane w cenach nie wyzszych niz te
okreslone za Zestawy nr I.
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