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NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI





dla rozwoju Mazowsza

Wydatek współfinansowany przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego 
w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Mazowieckiego 2007-2013 
oraz ze środków budżetu województwa mazowieckiego
I. Zamawiającym jest:
Mazowiecka Jednostka Wdrażania Programów Unijnych

ul. Jagiellońska 74

03-301 Warszawa

http://www.mazowia.eu
e-mail: j.grocka@mazowia.eu; 

Godziny pracy zamawiającego: od poniedziałku do piątku w godzinach 8:00 – 16:00.
II.  Opis przedmiotu zamówienia:
Przedmiotem zamówienia jest 5 usług cateringowych  realizowanych  podczas spotkań  informacyjno –promocyjnego według poniższych opisów szczegółowych: 

1. Opis szczegółowy nr 1.
usługą cateringowa realizowana podczas spotkania  informacyjno –promocyjnego dn. 14 lutego 2014 roku dla max. 70 os.  w ramach RPO WM,
Miejsce realizacji: – Płock, WZMiUW,  ul. 1 Maja 7b, sala konferencyjna na parterze lub inne miejsce wskazane przez Zamawiajacego na terenie Płocka,  
Czas trwania: 8.30- 12.00.
1.1. Zadanie Wykonawcy: 

Przygotowanie cateringu stacjonarnego dla max. 70 osób poniżej proponowany asortyment dań zawierający sugestie Zamawiającego:
· croissanty maślane z farszem słodkim i bez  po1 szt. /os.,
· kanapki z pieczywa mieszanego po 2 szt. na osobę  6 rodzajów, 
· kawa świeżo zaparzona, co najmniej po 180 ml/os. z dodatkami: mleko, cukier,
· herbata czarna pakowana pojedynczo z dodatkami: cytryna, cukier,
· soki owocowe, 2 rodzaje co najmniej po 150 ml/os,
· ciastka drobne co najmniej 3 rodzaje.
1.2. Wykonawca musi zapewnić poniższe warunki cateringu:
· Sprzęt podgrzewający dla dań gorących i napojów gorących

· obsługa kelnerska niezbędna do wykonania usługi, w tym nakrycie i sprzątanie po odbytym cateringu,

· ilość porcji będzie ustalana na 1 dzień przed spotkaniem informacyjno- promocyjnym,

·  (Naczynia przeznaczone do podania cateringu z wykluczeniem zastawy jednorazowego użytku). 
· Szklanki (typu np. long), filiżanki wraz ze spodkami, itp. do serwowania napojów, 
· talerze przystawkowe, deserowe 
· Serwetki, wykałaczki, jednorazowe,
· Sztućce,
· Etażery na ciastka, menaże itp.
· Zamawiający zgłosi Wykonawcy, na co najmniej 1dzień przed planowanym terminem spotkania, ilość uczestników (celem przygotowania wyżywienia). 
· Menu przesłane do Zamawiającego musi zawierać uwagi Zamawiającego i zostać  zaakceptowane przez niego,
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2. Opis szczegółowy nr 2. 
Przedmiotem zamówienia jest usługą cateringowa realizowana podczas spotkania  informacyjno –promocyjnego dn. 17 lutego 2014 roku dla max. 70 os.  w ramach RPO WM, 

Miejsce realizacji: – Ostrołęka, Delegatura UMWM, ul. Piłsudskiego 38, sala 105 lub inne miejsce wkazane przez Zamawiajacego na terenie Ostrołęki,
Czas trwania: 12.00- 15.00.
2.1.  Zadanie Wykonawcy:
Przygotowanie cateringu stacjonarnego dla max. 70 osób poniżej proponowany asortyment dań zawierający sugestie Zamawiającego:
· croissanty maślane z farszem słodkim i bez  po 1 szt. /os.,
· kanapki z pieczywa mieszanego po 2 szt. na osobę  6 rodzajów, 
· kawa świeżo zaparzona, co najmniej po 180 ml/os. z dodatkami: mleko, cukier,

· herbata czarna pakowana pojedynczo z dodatkami: cytryna, cukier,

· soki owocowe 2 rodzaje co najmniej po 150 ml/os,

· ciastka drobne co najmniej 3 rodzaje.

2.2. Wykonawca musi zapewnić poniższe warunki cateringu:
· Sprzęt podgrzewający dla dań gorących i napojów gorących

· obsługa kelnerska niezbędna do wykonania usługi, w tym nakrycie i sprzątanie po odbytym cateringu,

· ilość porcji będzie ustalana na 1 dzień przed spotkaniem informacyjno- promocyjnym,

·  (Naczynia przeznaczone do podania cateringu z wykluczeniem zastawy jednorazowego użytku). 
· Szklanki (typu np. long), filiżanki wraz ze spodkami, itp. do serwowania napojów, 
· talerze przystawkowe, deserowe 
· Serwetki, wykałaczki, jednorazowe,
· Sztućce,
· Etażery na ciastka, menaże itp.
· Zamawiający zgłosi Wykonawcy, na co najmniej 1  dzień przed planowanym terminem spotkania, ilość uczestników (celem przygotowania wyżywienia). 
· Menu przesłane do Zamawiającego musi zawierać uwagi Zamawiającego i zostać  zaakceptowane przez niego,
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3. Opis szczegółowy nr 3.
Przedmiotem zamówienia jest usługą cateringowa realizowana podczas spotkania  informacyjno –promocyjnego dn. 21 lutego 2014 roku dla max. 70 os.  w ramach RPO WM, 

Miejsce realizacji: – Radom, Delegatura UMWM, ul. Kościuszki 5a, sala  konferencyjna na parterze lub inne miejsce wkazane przez Zamawiajacego na terenie Radomia.
Czas trwania: 10.00- 12.30.
3.1. Zadanie Wykonawcy
 Przygotowanie cateringu stacjonarnego dla max. 70 osób poniżej proponowany asortyment dań zawierający sugestie Zamawiającego:
· croissanty maślane z farszem słodkim i bez  po 1 szt. /os.,
· kanapki z pieczywa mieszanego po 2 szt. na osobę  6 rodzajów, 
· kawa świeżo zaparzona, co najmniej po 180 ml/os. z dodatkami: mleko, cukier,

· herbata czarna pakowana pojedynczo z dodatkami: cytryna, cukier,

· soki owocowe, 2 rodzaje co najmniej po 150 ml/os,

· ciastka drobne co najmniej 3 rodzaje.
3.2. Wykonawca musi zapewnić poniższe warunki cateringu:
· Sprzęt podgrzewający dla dań gorących i napojów gorących

· obsługa kelnerska niezbędna do wykonania usługi, w tym nakrycie i sprzątanie po odbytym cateringu,

· ilość porcji będzie ustalana na 1 dzień przed spotkaniem informacyjno- promocyjnym,

·  (Naczynia przeznaczone do podania cateringu z wykluczeniem zastawy jednorazowego użytku). 
· Szklanki (typu np. long), filiżanki wraz ze spodkami, itp. do serwowania napojów, 
· talerze przystawkowe, deserowe 
· Serwetki, wykałaczki, jednorazowe,
· Sztućce,
· Etażery na ciastka, menaże itp.
· Zamawiający zgłosi Wykonawcy, na co najmniej 1 dzień przed planowanym terminem spotkania, ilość uczestników (celem przygotowania wyżywienia). 
· Menu przesłane do Zamawiającego musi zawierać uwagi Zamawiającego i zostać  zaakceptowane przez niego,
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4. Opis szczegółowy nr 4.
Przedmiotem zamówienia jest usługą cateringowa realizowana podczas spotkania  informacyjno –promocyjnego dn. 3 marca 2014 roku dla max. 70 os.  w ramach RPO WM, 

Miejsce realizacji: – Siedlce, Nauczycielskie Kolegium Języków Obcych, ul. Asłanowicza 2, sala widowiskowa na parterze lub inne miejsce wkazane przez Zamawiajacego na terenie Siedlec 
Czas trwania: 10.00- 13.00.
 4.1.  Przygotowanie cateringu stacjonarnego dla max. 70 osób poniżej proponowany asortyment dań zawierający sugestie Zamawiającego:
· croissanty maślane z farszem słodkim i bez  po 1 szt. /os.,
· kanapki z pieczywa mieszanego po 2 szt. na osobę  6 rodzajów, 
· kawa świeżo zaparzona, co najmniej po 180 ml/os. z dodatkami: mleko, cukier,

· herbata czarna pakowana pojedynczo z dodatkami: cytryna, cukier,

· soki owocowe, 2 rodzaje co najmniej po 150 ml/os,

· ciastka drobne co najmniej 3 rodzaje.

4.2. Wykonawca musi zapewnić poniższe warunki cateringu:
· Sprzęt podgrzewający dla dań gorących i napojów gorących

· obsługa kelnerska niezbędna do wykonania usługi, w tym nakrycie i sprzątanie po odbytym cateringu,

· ilość porcji będzie ustalana na 1 dzień przed spotkaniem informacyjno- promocyjnym,

·  (Naczynia przeznaczone do podania cateringu z wykluczeniem zastawy jednorazowego użytku). 
· Szklanki (typu np. long), filiżanki wraz ze spodkami, itp. do serwowania napojów, 
· talerze przystawkowe, deserowe 
· Serwetki, wykałaczki, jednorazowe,
· Sztućce,
· Etażery na ciastka, menaże itp.
· Zamawiający zgłosi Wykonawcy, na co najmniej 1 dzień przed planowanym terminem spotkania, ilość uczestników (celem przygotowania wyżywienia). 
· Menu przesłane do Zamawiającego musi zawierać uwagi Zamawiającego i zostać  zaakceptowane przez niego,
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5.Opis szczegółowy nr 5.
Przedmiotem zamówienia jest usługą cateringowa realizowana podczas spotkania  informacyjno –promocyjnego dn. 5 marca 2014 roku dla max. 70 os.  w ramach RPO WM, 

Miejsce realizacji: – Ciechanów, Państwowa Wyższa Szkoła Zawodowa, ul. Wojska Polskiego 51 lub inne miejsce wkazane przez Zamawiajacego na terenie Ciechanowa,
Czas trwania: 12.00-15.00.
5.1. Przygotowanie cateringu stacjonarnego dla max. 70 osób poniżej proponowany asortyment dań zawierający sugestie Zamawiającego:
· croissanty maślane z farszem słodkim i bez  po 1 szt. /os.,
· kanapki z pieczywa mieszanego po 2 szt. na osobę  6 rodzajów, 
· kawa świeżo zaparzona, co najmniej po 180 ml/os. z dodatkami: mleko, cukier,

· herbata czarna pakowana pojedynczo z dodatkami: cytryna, cukier,

· soki owocowe, 2 rodzaje co najmniej po 150 ml/os,

· ciastka drobne co najmniej 3 rodzaje.

5.2. Wykonawca musi zapewnić poniższe warunki cateringu:
· Sprzęt podgrzewający dla dań gorących i napojów gorących

· obsługa kelnerska niezbędna do wykonania usługi, w tym nakrycie i sprzątanie po odbytym cateringu,

· ilość porcji będzie ustalana na 1 dzień przed spotkaniem informacyjno- promocyjnym,

·  (Naczynia przeznaczone do podania cateringu z wykluczeniem zastawy jednorazowego użytku). 
· Szklanki (typu np. long), filiżanki wraz ze spodkami, itp. do serwowania napojów, 
· talerze przystawkowe, deserowe 
· Serwetki, wykałaczki, jednorazowe,
· Sztućce,
· Etażery na ciastka, menaże itp.
· Zamawiający zgłosi Wykonawcy, na co najmniej 1 dzień przed planowanym terminem spotkania, ilość uczestników (celem przygotowania wyżywienia). 
· Menu przesłane do Zamawiającego musi zawierać uwagi Zamawiającego i zostać  zaakceptowane przez niego,
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6.Opis szczegółowy nr 6.
Przedmiotem zamówienia jest usługą cateringowa realizowana podczas spotkania  informacyjno –promocyjnego dn. 24 lutego 2014 roku dla max. 70 os.  w ramach RPO WM, 

Miejsce realizacji: – Warszawa ul. Jagiellońska 26,  s. konferencyjna na parterze lub inne miejsce wkazane przez Zamawiajacego na terenie Warszawy,
Czas trwania: 13.00-16.00.
5.1. Przygotowanie cateringu stacjonarnego dla max. 70 osób poniżej proponowany asortyment dań zawierający sugestie Zamawiającego:
· croissanty maślane z farszem słodkim i bez  po 1 szt. /os.,
· kanapki z pieczywa mieszanego po 2 szt. na osobę  6 rodzajów, 
· kawa świeżo zaparzona, co najmniej po 180 ml/os. z dodatkami: mleko, cukier,

· herbata czarna pakowana pojedynczo z dodatkami: cytryna, cukier,

· soki owocowe, 2 rodzaje co najmniej po 150 ml/os,

· ciastka drobne co najmniej 3 rodzaje.

5.3. Wykonawca musi zapewnić poniższe warunki cateringu:
· Sprzęt podgrzewający dla dań gorących i napojów gorących

· obsługa kelnerska niezbędna do wykonania usługi, w tym nakrycie i sprzątanie po odbytym cateringu,

· ilość porcji będzie ustalana na 1 dzień przed spotkaniem informacyjno- promocyjnym,

·  (Naczynia przeznaczone do podania cateringu z wykluczeniem zastawy jednorazowego użytku). 
· Szklanki (typu np. long), filiżanki wraz ze spodkami, itp. do serwowania napojów, 
· talerze przystawkowe, deserowe 
· Serwetki, wykałaczki, jednorazowe,
· Sztućce,
· Etażery na ciastka, menaże itp.
· Zamawiający zgłosi Wykonawcy, na co najmniej 1 dzień przed planowanym terminem spotkania, ilość uczestników (celem przygotowania wyżywienia). 
· Menu przesłane do Zamawiającego musi zawierać uwagi Zamawiającego i zostać  zaakceptowane przez niego,
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