Zatacznik nr 2 do ogtoszenia ZD-Z-11.ZP.U.272.14.2020.AP

Szczegotowy opis przedmiotu zamoéwienia

ustuga przygotowania i obstugi cateringowej podczas 5 konferencji/spotkar merytorycznych organizowanych przez
Samorzad Wojewddztwa Mazowieckiego, w terminach: 17 marca 2020 r. — 100 oséb; 20 kwietnia 2020 r. — 80 oséb;
21 maja 2020 r. — 120 os6b; wrzesien 2020 r. — 120 oséb; pazdziernik 2020 r. — 100 oséb. Spotkania odbedg sie w
siedzibie Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Mazowieckiego w Warszawie, ul. Jagiellonska 26, 03-719

Warszawa.

Symbol dostaw, ustug lub robét budowlanych zgodnie z CPV: 55520000-1 ustugi dostarczania positkéw, 55300000-
3 — Ustugi restauracyjne i dotyczace podawania positkow

e 17 marca 2020 r.-100 oséb oraz 20 kwietnia 2020 r. — 80 oséb oraz 21 maja 2020 r. — 120 oséb oraz
wrzesien 2020 r. — 120 oséb; pazdziernik 2020 r. — 100 os6b.

1) Przerwa kawowa ciggta:

Bufet kawowo-deserowy:

kawa z warnikow (mleko, cukier),

kawa z ekspresu cisnieniowego (mleko, cukier),

wyboér herbat smakowych (cytryna, cukier),

napoje zimne: woda — gazowana i niegazowana (fagcznie co najmniej 500 ml na osobe), soki — co
najmniej 2 rodzaje sokéw 100% (tacznie co najmniej 300 ml na osobe),

wybdr mini kanapeczek dekorowanych, (min. 3 na osobe)

mini wrapy (tortillki) (min. 2 na osobe)

owoce filetowane.

Zupa: oferent przedstawia co najmniej 8 ré6znych propozycji, zamawiajgcy wybiera jedng pozycje;
Dania miesne: oferent przedstawia co najmniej 8 réznych propozycji, zamawiajgcy wybiera jedng
pozycje;

Danie wegetarianskie: oferent przedstawia co najmniej 8 réznych propozycji, zamawiajgcy
wybiera jedng pozycje;

Dodatki skrobiowe: oferent przedstawia co najmniej 8 réznych propozycji, zamawiajgcy wybiera
dwie pozycje;

Dodatki warzywne: oferent przedstawia co najmniej 8 r6znych propozycji, zamawiajgcy wybiera
dwie pozycje;

3) Serwis - w cenie:

Ponadto:

zastawa restauracyjna;

bielizna gastronomiczna i serwetki;

podgrzewacze gastronomiczne;

stoliki koktajlowe;

uprzatniecie miejsca po wykonanej ustudze oraz odbior nieczystosci;

dostarczenie cateringu na miejsce wskazane przez Zamawiajgcego w okreslonym terminie,
godzinie i miejscu;

serwis sprzgtajgcy i obstuga kelnerska podczas catego wydarzenia.

Swiadczone ustugi cateringowe beda wylgcznie przy uzyciu produktéw spetniajgcych normy jakosci

produktow spozywczych;
— Przygotowanie i dostarczanie positkéw bedzie o najwyzszym standardzie, na bazie produktéw najwyzszej
jakosci i bezpieczenstwa zgodnie z normami HACCP;

— Dania i

napoje wraz z dodatkami serwowane bedg na biatych naczyniach ceramicznych lub

porcelanowych, nieuszkodzonych (niewyszczerbionych) wraz z metalowymi sztuécami i biatymi
serwetkami;

— Zamawiajgcy nie dopuszcza podania positkow na zastawie plastikowej, sztuécow z tworzywa sztucznego
oraz fabrycznych (tekturowych) opakowan w przypadku podawania takich produktéw jak: cukier, mleko,

soki;



Dostarczone dania gorgce (gtéwne) muszg mie¢ temperature min. 62°C, satatki i surowki 4°C;
Wykonawca po zakonczeniu spotkania, w tym samym dniu, doprowadzi miejsce swiadczenia ustugi do
stanu sprzed rozpoczecia jej $swiadczenia (w szczegdlnosci odbierze naczynia i sztuéce oraz inne
materiaty bedace wlasnoscig Wykonawcy, wykorzystane w trakcie swiadczenia ustugi).



