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Szczegbétowy Opis Przedmiotu Zamdwienia

Organizacja obstugi cateringowej dla tacznie 600 oséb podczas 2-dniowego wydarzenia pod roboczym tytutem ,,8. Forum

Rozwoju Mazowsza”, planowanego IV kwartale 2017 roku.

I Informacje ogdlne
1. Rodzaj zamowienia: ustugi.
Wspdlny Stownik Zamdwien (CPV):
55300000-3 Ustugi restauracyjne i dotyczgce wydawania positkdw

55320000-9 Ustugi podawania positkdw
55321000-6 Ustugi przygotowywania positkow

Il Okreslenie przedmiotu zamdéwienia:

1. Przedmiotem zamdwienia jest ustuga polegajaca na zapewnieniu podczas 2 dni zwanego roboczo ,8. Forum Rozwoju
Mazowsza” (zwane dalej 8. Forum, Forum lub Forum Rozwoju Mazowsza) wyzywienia wraz z serwisem dla maksymalnie
600 osdb tacznie (ok. 300 oséb kazdego dnia wydarzenia),

2. Miejsce realizacji ustugi:
Ustuga realizowana bedzie na przestrzeni targowo-wystawienniczej w Warszawie, miejsce zostanie wskazane Wykonawcy po
podpisaniu umowy najmu na powierzchnie. Catering bedzie serwowany podczas Forum w godzinach: pierwszy
dzien- 8:30-17:30, drugi dzien 8:30-15:30.

a) Umowa realizowana bedzie IV kwartat 2017 r.

b) Ustuga cateringowa realizowana bedzie w miejscu zapewnionym przez Zamawiajgcego. Wykonawca ponosi koszty
zwigzane z wywozem $mieci powstatych w wyniku przyrzadzania, przygotowania badz podania potraw, poza kosztami
wynajmu powierzchni, za wyjatkiem powierzchni przeznaczonej na dodatkowe zaplecze kuchenne w przypadku
gdy powierzchnia jakg zagwarantowat Zamawiajgcy okaze sie za mata i jesli zdecyduje sie na korzystanie z takiej opcji.
Obowigzek zapewnienia sobie przez Wykonawce zabezpieczenia zaplecza kuchennego.

c¢) Wykonawca ma obowigzek zapewni¢ w wykorzystywanym zapleczu np. zabezpieczenie podtogi, S$cian
(przed zniszczeniem, zalaniem), sprzety wykorzystywane do cateringu nie mogg niszczy¢ powierzchni Najemcy
w drodze z parkingu do zaplecza i odwrotnie (tj. transport z parkingu do pomieszczenia zaplecza kuchennego musi
odbywac sie za pomoca profesjonalnych sprzetéw typu wdzki na kotach gumowych).

Il Harmonogram:
1. Strony ustalajg nastepujgcy harmonogram czynnosci w ramach niniejszej umowy:

a) obstuga cateringu catodziennego podczas dwéch dni wydarzenia.
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http://www.przetargi.egospodarka.pl/Uslugi-podawania-posilkow
http://www.przetargi.egospodarka.pl/Uslugi-przygotowywania-posilkow

b) Zapewnienie cateringu dla max. 600 oséb (max. 300 oséb kazdego dnia wydarzenia).

c) Sprzatanie po cateringu w drugim dniu Forum Rozwoju Mazowsza w godz. 16.00 — 20.00.

2. Wykonawca odpowiada za szkody dokonane podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z przygotowaniem
i obstugg cateringowg Forum. Dostawa przedmiotu zamdwienia nastgpi transportem przystosowanym do przewozenia
zywnosci (chtodnie) na koszt i ryzyko Wykonawcy.

3. Positki zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ bezwzglednie Swieze, musza charakteryzowac sie wysoka jakoscig zgodnie
z obowigzujacymi przepisami w zakresie Swiadczenia ustug gastronomicznych. Produkty przetworzone bedag posiadaty
termin przydatnosci do spozycia w dniach realizacji cateringu na 8. Forum.

4. Dostarczane towary musza by¢é wykonane z najwyiszej jakosci produktéw naturalnych (nieprzetworzonych), swiezych
(niemrozonych) oraz sktadnikéw sezonowych. Wszystkie oferowane produkty jaki i opakowania, muszg spetnia¢ wymogi
Sanepidu i obowigzujgce normy jakosci zywieniowe] (opakowania muszg posiada¢ atesty i byé przystosowane
do przechowywania zywnosci). Wszystkie serwowane dania muszg by¢ przygotowane w dniu ich wydawania
oraz musza spetnia¢ wymogi wyrobow dopuszczonych do obrotu i stosowania w zywieniu zbiorowym.

5. Dostarczanie cieptych positkbw na miejsce wskazane przez Zamawiajacego nie wczedniej niz 1 godzina a najpdiniej
na 30 min. przed rozpoczeciem sie okreslonej przerwy na positek. Program zostanie przekazany na 7 dni przed realizacjg
zamowienia celem dostosowania sie Wykonawcy do harmonogramu Forum. Zamawiajacy nie dopuszcza przygotowywania
dan goracych w przeddzien lub nocg przed ich podaniem.

6. Przy propozycji menu Wykonawca jest zobowigzany do uwzglednienia dan zaréwno dla oséb bez specyficznych wymagan
zywieniowych jak rGwniez w menu powinny znalez¢ sie dania wegetarianskie, weganskie.

7. Produkty w kazdym z dwdch dni wydarzen, bedg podlegaty statej ocenie / kontroli Zamawiajgcego. W przypadku
gdy Zamawiajacy stwierdzi, ze jakos$¢ potraw lub poszczegdlnych ich sktadnikdw nie jest zgodna z wymaganiami
Zamawiajacego opisanymi w SOPZ, Wykonawca jest zobowigzany do wymiany wadliwego asortymentu tj. do dostarczenia
nowego towaru w ciggu max. 1,5h od momentu stwierdzenia i zgtoszenia zastrzezen Koordynatorowi Wykonawcy.

IV Zakres zamoéwienia obejmowat bedzie nastepujace zadanie:
Zapewnienie wyzywienia ciggtego dziennego/cateringu dla maksymalnie 300 oséb kazdego z dwdch dni wydarzenia (tgcznie 600
0s0b), serwowanego w miejscu realizacji, dostawa wody gazowane] i niegazowanej w ilosci co najmniej 5000 butelek szklanych
na dwa dni o sktadzie chemicznym co najmniej wody mineralnej tj. zawartosci co najmniej: Wapnia 130 mg/l, Magnezu 20mg/I,
s6d 10mg/l woda nie gazowana nie nasycona CO2 i woda gazowana powyzej 1000 mg/l nasycona dwutlenkiem wegla. Butelki
0 max. pojemnosci 0,5 |. podczas kazdego dnia Forum.
V Charakterystyka wyzywienia dziennego:
1. Wyzywienie dziennego cateringu ciggtego dla max. 300 oséb kazdego z dwdch dni trwania wydarzenia (tgcznie przez
2 dni trwania 8. Forum Rozwoju Mazowsza max. 600 osdb) podawanego w miejscu realizacji Forum, podczas dwadch
dni trwania wydarzenia, przy czym dania gorgce dostepne w godzinach 14:00-15:30.
e Podawane jako bufet szwedzki z wyborem potraw, w godz. 7.00-8.00, 11.00-12.00 lunch 14.00-15.30
e Spozywanie potraw na stojgco przy stolikach koktajlowych.
. Wyzywienie dzienne przewidziane bedzie wytacznie dla czesci uczestnikow 8. Forum Rozwoju Mazowsza, w zwigzku

z tym beda miaty do niego dostep wytgcznie osoby posiadajgce specjalne identyfikatory. Wykonawca jest zobowigzany

Mazowiecka Jednostka Wdrazania Programéw Unijnych
ul. Jagiellonska 74, 03-301 Warszawa
Strona2z9



do weryfikowania oséb korzystajgcych z cateringu w sposéb zapewniajacy, ze korzystanie z wyzywienia bedzie realizowane
wytacznie przez osoby do tego upowaznione.

Uwaga: Przestrzeri cateringowa bedzie oddzielona od przestrzeni ogdlnodostepnej (inne pietro). Dodatkowo Zamawiajgcy

zapewni ochrone, ktérej zadaniem bedzie m.in. czuwanie, aby do przestrzeni cateringowej nie wchodzity osoby postronne/

nieupowaznione.

VI Wykonawca musi dysponowa¢ odpowiednim potencjatem technicznym oraz osobami zdolnymi do wykonania zamdéwienia,
tj. co najmniej 3 osobami, ktére bedg realizowaé¢ zamdwienie:

1. Jedna osobg, ktdra bedzie petnita funkcje Koordynatora ustugi/ menagera — osobg, ktéra koordynowata realizacje co najmniej
3 imprez, tj.: spotkan/seminariow/konferencji/warsztatow, kazda o wartosci minimum 50 000 ztotych brutto (w przypadku, gdy
warto$¢ ustugi zostata okreslona w walucie innej niz ztoty przeliczenie nastapi wg sredniego kursu ztotego ogtoszonego przez
Prezesa NBP i obowigzujgcego w dniu podpisania umowy na realizacje ustugi), oraz w kazdej z nich kierowata zespotem
nie mniejszym niz 20 oséb; Osoba ta, w przypadku kazdej z imprez, byta odpowiedzialna za dziatania dotyczgce kompleksowych
ustug cateringowych a zakres wykonanych przez nig czynnosci obejmowat co najmniej realizacje dziatan organizacyjnych, obstugi
klientéw, kontaktu z partnerami i podwykonawcami;

2. Szefa Kuchni, ktéry byt odpowiedzialny za planowanie zakupdw i przygotowywanie menu, uktadanie kart menu, nadzorowanie
prac kuchni zimnej i goracej, deserowni, strefy zmywania w swym zakresie obowigzkéow ma doswiadczenie
w kierowaniu zespotem nie mniejszym niz 15 osob.

3. Kierownika Sali, ktéry byt odpowiedzialny za uktadanie grafikdw prac na sali restauracyjnej, baru, organizowat przygotowywanie
naczyn i urzadzen odpowiadat za obstuge gosci i nadzorowat prace porzadkowe na cateringach wyjazdowych kierowat
podlegtym zespotem nie mniejszym niz 15 oséb.

4. Najpdiniej 3 dni przed podpisaniem umowy Wykonawca, ktéry w Zatgczniku nr 1 do SIWZ wskazat osoby, ktére beda
wykonywaty na potrzeby Zamawiajgcego ustugi wyszczegdlnione w Zatgczniku nr 2 do SIWZ s3g zatrudnione przez Wykonawce
na umowe o prace. Na zgdanie Zamawiajgcego, zobowigzany jest przedstawi¢ stosowne dokumenty potwierdzajgce ztozone
oswiadczenie. W tym celu Wykonawca zobowigzany jest do uzyskania od pracownikéw zgody na przetwarzanie danych
osobowych zgodnie z przepisami o ochronie danych osobowych. Wykonawca zobowigzany jest do zatrudniania na podstawie
umowy o prace osoby wskazane w wykazie oséb, ktére beda wykonywaty na potrzeby Zamawiajgcego ustugi wyszczegdlnione
w Zataczniku nr 2 do SIWZ, jaka zostata podana w ofercie, przez caty okres realizacji zamdwienia. Nieprzedtozenie przez
Wykonawce kopii uméw zawartych przez Wykonawce z Pracownikami sSwiadczgcymi ustugi w terminie wskazanym przez
Zamawiajacego bedzie traktowane jako niewypetnienie obowigzku zatrudnienia Pracownikéw swiadczacych ustugi na podstawie
umowy o prace.

5. Wykonawca odpowiedzialny bedzie za zapewnienie obstugi tj. profesjonalna obstuga kelnerska w ilosci minimum 1 kelnera
na 15 konsumentéw. Kelnerzy muszg mie¢ odpowiedni jednolity ubiér oraz identyfikator/wizytéwke z imieniem lub/i petniong
funkcja. Kobiety w jednakowych czarnych sukienkach do kolan z rekawami % dtugosci, mezczyzni ubrani w koszule koloru biatego
i czarne dtugie spodnie, czarne muchy kazdy z kelneréw musi posiadaé trybuszon. Obstuga kelnerska posiadajgca czyste biate

rekawiczki stuzgce do serwowania dan wymieniane w przypadku ich poplamienia.
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10.

11.

Osoby majace bezposredni kontakt z Zzywnoscig muszg mie¢ aktualne orzeczenie lekarskie dla celéw sanitarno-
epidemiologicznych. Kopie tych orzeczen muszg znajdowaé sie w miejscu wykonywania pracy. Orzeczenia muszg
by¢ przedstawione przed realizacja umowy oraz do wgladu na kazdg prosbe koordynatora Zamawiajgcego w czasie i miejscu
realizacji ustugi. W przypadku, gdy osoba nie bedzie miata aktualnego orzeczenia nie moze pracowac przy realizacji umowy,
a Wykonawca ma zapewnic inng osobe w zamian w ciggu godziny od stwierdzenia faktu.

Wykonawca w celu prawidtowej realizacji zamdwienia moze zatrudni¢ przy wykonywaniu: Szefa kuchni, kierownika Sali/
menagera oraz koordynatora umowy wskazanego przez Zamawiajgcego na podstawie umow o prace w rozumieniu przepiséw
art. 22 par. 1 ustawy z dnia 26 czerwca 1976 r. Kodeks Pracy (Dz. U. z 2014 r., poz. 1502 z pdzn. zm.). Zatrudnienie tych osob
na umowe o prace skutkowac bedzie otrzymaniem dodatkowych punktéw w kryterium spotecznym.

Kazdorazowo na zadanie Zamawiajgcego, w terminie wskazanym przez Zamawiajgcego nie krotszym niz 5 dni robocze,
Wykonawca zobowigzuje sie przedtozy¢ do wglagdu kopie umoéw o prace zawartych przez Wykonawce z Pracownikami
Swiadczgcymi ustugi. W tym celu Wykonawca zobowigzany jest do uzyskania od pracownikow zgody na przetwarzanie danych
osobowych zgodnie z przepisami o ochronie danych osobowych. Tylko wskazane osoby przez Wykonawce sg uprawnione do
kontaktu z Zamawiajgcym.

Wyzywienie dzienne podawane bedzie w ogdlnej przestrzeni cateringowej oraz w 2 mniejszych salach VIP (w kazdym
dla ok. 15 oséb). W zwigzku z tym, do kazdej z mniejszych salach VIP musi by¢ dedykowany co najmniej jeden kelner donoszacy
dania i napoje, naczynia i sztucce oraz dbajacy o czystosc¢ i estetyke w obrebie wyzywienia. Positki musza by¢ podawane w formie
bufetu szwedzkiego z wyborem potraw, jako bufet ciggty - uzupetniany w miare potrzeb.

Wykonawca posiada 40 m2 na zaplecze kuchenne w przypadku stwierdzenia przez niego, ze zapewniona powierzchnia
jest niewystarczajgca na organizacje i podanie przewidzianego cateringu na Forum. Wykonawca we wtasnym zakresie wynajmie
dodatkowg powierzchnie lub dostarczy produkty/zestawy dan gotowych, zastawe itp. w iloSci nie wymagajacych dostepu
do np. biezgcej wody, podgrzewaczy elektryczne itp. w sposéb niezbedny do zorganizowania ustugi przy 40 m2 zaplecza
kuchennego.

Wykonawca musi zapewni¢ jednakowego rodzaju naczynia i urzadzenia, stoty i inne sprzety niezbedne do serwowania i
spozywania dan, tj. w szczegdlnosci podgrzewacze, tace, patery, dzbanki, szklanki, talerze, filizanki, spodeczki, sztuéce i serwetki.
Zamawiajacy wymaga podawania potraw na zastawie stotowej dostosowanej do rodzaju potraw, napojéw, oraz zapewnienia

sprzetéw gwarantujgcych podawanie positkdw z utrzymaniem wysokiego standardu.
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12. Wykonawca musi zapewni¢ nowoczesne nakrycie stotdw bufetowych oraz koktajlowych (stoty bankietowe podswietlane

ledami):

UWAGA: Zamieszczone powyzej zdjecie jest przyktadem graficznym i nie stanowi wzoru.

13. Zamawiajgcy nie dopuszcza uzywania réznego rodzaju/ o réznych wzorach nakry¢ tych samych naczyn i sztuécow Zamawiajacy
nie dopuszcza naczyn, sztuécow, jednorazowych do realizacji catej ustugi wyzywienia na Forum.

14. Zamawiajgcy nie dopuszcza uzywania réznych serii, kompletéw, rodzajéw, zdobien nakry¢ poszczegdlnych czesci zastaw
np. réznej wielkosci wysokosci, formy szkta do napojow zimnych, rézne rodzaje emblematdow na sztuécach, réznego ksztattu,
wielkosci, wzordw na filizankach, talerzach itp.

15. Zamawiajgcy nie dopuszcza szkta brantowanego (z umieszczonym logo firm produktéw w nich podawanych).

16. Wszystkie dania muszg by¢ podawane elegancko i estetycznie, np. papilotki przy ciastach nie mogg by¢ wymiete, poplamione,
dekoracja potraw nie moze by¢ zwiednieta, naczynia nie moga byé poplamione lub wyszczerbione itp..

17. Stoty bufetowe musza by¢ nakryte czystymi, nowoczesnymi, elastycznymi skirtingami jednolitymi i identycznymi
pod wzgledem rodzaju, wzoru i faktury tkaniny (kolor nakrycia zostanie wskazany niezwtocznie po podpisaniu umowy). Nakrycie
stotéw musi by¢ czyste. W razie zabrudzenia, zalania nakrycia stotow (bufetowych lub coctailowych) Wykonawca jest
zobowigzany do ich niezwfocznej wymiany na czyste wymiana musi przebiega¢ w sposéb niezaktécajacy korzystania z bufetu lub
stolika coctailowego. Zamawiajacy nie dopuszcza uzywania tradycyjnych skirtingdw marszczonych, nabtyszczanych

i zawieszanych na brzegu stotow.

UWAGA: Zamieszczone powyzej zdjecia sa przykladem graficznym i wskazuja na sposob ekspozycji i serwowania potraw na stotach cateringowych wszystkich
czgsci zamoOwienia cateringu.
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18.

19.

20.

21.

22.

23.
24,

25.
26.

Wykonawca zapewnienia subtelng dekoracje florystyczng na stotach bufetowych i stolikach koktajlowych; dekoracja florystyczna
musi by¢ elegancka i nowoczesna, sktadac sie ze sSwiezych kwiatdéw cietych, kolorystycznie dopasowanej do kolorystyki Forum,
wystroju miejsca oraz do kolorystyki materiatu typu stretch pokrywajacego stoty; dekoracja florystyczna stotéw bufetowych i
koktajlowych musi by¢ dostosowana do ich wielkosSci. Aranzacja stotow musi by¢ spdjna pod wzgledem stylu i kolorystyki (wyglad
okresla Zamawiajacy) - po zakonczeniu kazdego ze spotkan przechodzi ona na wtasnos¢ Zamawiajgcego. Zamawiajgcy wymaga

nowoczesnej, jednolitej aranzacji kazdego ze stotéw: koktajlowego jak i bufetu;

|

151013033 )A10x30 W I LI i ol e :
one zdjecie jest przyktadem graficznym i stanowi wzor akcentu florystycznego przy serwowaniu cateringu

Zamawiajacy wymaga zapewnienia tabliczek (w jezyku Polskim), z nazwami dan oraz z wykazem najbardziej popularnych
alergendéw wystepujgcymi w potrawach, Wykonawca w ramach umowy jest zobowigzany do zapewnienia wyzywienia zgodnego
z opisem, obstugi technicznej (tj. przygotowania i ustawienia niezbednych mebli), a nastepnie uprzatniecia, odbioru i wywozu
pozostatego jedzenia),

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepiséw prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykutow
spozywczych (m. in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia Dz. U. z 2010 r. nr 136 poz. 914
z pdin. zm.);

Kanapki, ciasta i inne dania podawane bez indywidualnego pakowania nie moga by¢ uktadane jedna na drugiej. Potrawy muszg
by¢ tak wyeksponowane na stotach bufetowych aby zapewnity uczestnikom sprawne czestowanie sie potrawami,

W gtéwnej przestrzeni cateringowej muszg by¢ ustawione bezdotykowe, metalowe, zamykane kosze na $mieci wraz
z workami do wymiany (min. po 5 szt. na kosz), przy wejsciu i wyjsciu z sali cateringowej,

Wykonawca jest zobowigzany do dbania o czystosé i porzadek w przestrzeniach gdzie wydawane bedg positki, i na zapleczu,
Wykonawca zobligowany jest do systematycznego zbierania zuzytych naczyn, oprdzniania koszy na $mieci / wymiany workow,
donoszenia dan oraz czystych naczyn,

Napoje i positki muszg by¢ dostepne przez caty czas trwania 8. Forum Rozwoju Mazowsza - uzupetnianie w ramach potrzeb,
Wykonawca w ramach umowy jest zobowigzany do zapewnienia wyzywienia zgodnego z opisem, obstugi technicznej

(tj. przygotowania i ustawienia niezbednych mebli), a nastepnie uprzatniecia, odbioru i wywozu pozostatego jedzenia,

26.Wykonawca zobowigzany jest do przekazania drogg mailowa propozycji menu do akceptacji Zamawiajgcego na 7 dni przed

Forum. Jezeli zaproponowane menu nie bedzie odpowiadato wymaganiom i oczekiwaniom Zamawiajacego niezwtocznie zgtosi
on drogg mailowa uwagi wraz z sugestig zmian, a Wykonawca ma obowigzek zaakceptowac uwagi i dokonac¢ niezbednych korekt
i przesta¢ Zamawiajgcemu zmodyfikowane menu do akceptacji. Wykonawca musi zapewni¢ ponizszy sprzet (naczynia
przeznaczone do podania cateringu z wykluczeniem zastawy jednorazowego uzytku):

° do serwowania napojow: szklanki (typu np. long), filizanki wraz ze spodkami, itp.,
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potmiski, talerze przystawkowe, do dania gtéwnego, bulionéwki do zup, talerze deserowe,

serwetki papierowe co najmniej 3 warstwowe, w rozmiarach co najmniej 33x33 cm wraz z serwetnikami,

wykataczki pakowane pojedynczo,

sztucce uzywane do konsumpcji i do serwowania dan,

etazery na ciasta, menaze, dzbanki do napojow, dzbanuszki do mileka, cukiernice, szczypce do cukru w kostkach,
maselniczki, tace, itp. Sprzety do podania cateringu,

sprzet elektryczny podgrzewajacy dla dan goracych i napojéw goracych,

Uwaga: W ramach realizacji zadania Zamawiajgcy zapewnia co nhajmniej 30 stolikdw koktajlowych oraz stoty na bufety szwedzkie

W _miejscu realizacji_cateringu dziennego podczas dwéch dni trwania Forum. Na salach VIP potrawy i nakrycia muszg by¢

tozsame z catoscig cateringu serwowanego podczas Forum. Wykonawca w ramach realizacji zadania musi zapewnié ilos¢

jedzenia odpowiadajgcg liczbie uczestnikéw, dbajac o to, aby nie zabrakto zadnego rodzaju z asortymentu.

VI Opis przyktadowy positkéw:

Menu musi by¢ kazdego dnia inne i zawiera¢ co najmniej:

napoje i dodatki do napojow nielimitowane serwowane w ogdlnej przestrzeni cateringowej oraz w salach VIP:

- Swiezo parzona, Swiezo parzona naturalna kawa ziarnista do z ekspreséw cisnieniowych z mtynkiem do mielenia kawy,
(co najmniej 3 ekspresy na czesci cateringowej),
- herbata ekspresowa -do wyboru sposrod 6 rodzaju herbat w torebkach, pakowana w pojedyncze opakowania,
wyeksponowana w kasetkach na herbate,
- 100% soki owocowe- min. 3 smaki (podawane w dzbankach, w ilosci co najmniej 1 x 0,33 | na osobe),
- woda gazowana i niegazowana butelkowana, w szklanych opakowaniach (pojemnos¢ butelki po max. 0,5 |., w ilosci
co najmniej 1 x 0,33 | na osobe),
- mleko 3,2% do kawy (w mlecznikach),
- cytryna (pokrojona w plastry, estetycznie ufozone na spodeczkach z widelczykiem do naktadania);
- cukier serwowany w saszetkach - dwa rodzaje: biaty i cukier trzcinowy nierafinowany oraz stodzik, wykataczki pakowane
pojedynczo.

ciasta i desery serwowane w ogdlnej przestrzeni cateringowej oraz w salach VIP*:

min. 4 rodzaje ciasta - min. 3 porcje kazdego rodzaju na osobe (gramatura porcji 90-100g),

wypieki drobne (min. 2 szt. na osobe, gramatura porcji 90-100g),

ciasta z musami lub/i kremami z owocami — min. 2 rodzaje (min. 1 szt. kazdego rodzaju, gramatura porcji 90-100g),
desery podawane w pucharkach badz miseczkach deserowych co najmniej 2 sztuki na osobe (gramatura porcji 90-100g),

przekaski zimne (tzw. ,finger food”) serwowane w ogdlnej przestrzeni cateringowej oraz w salach VIP*:

-mini kanapeczki konferencyjne/ bankietowe dekorowane (min. 3 szt. na osobe. Zamawiajacy nie dopuszcza produktéw
mastopodobnych, wyrobéw seropodobnych oraz nie dopuszcza mozliwosci dekorowania kanapek majonezem,

- np. warzywa faszerowane (min. 1 szt. na osobe, w ilosci najmniej 200 g na osobe),

- np. mini roladki - 2 rodzaje (min. 1 szt. kazdego rodzaju na osobe, w ilosci najmniej 200 g na osobe),

- sataty mieszane z wytgczeniem kapusty pekinskiej z dodatkami, (min. 2 szt. na osobe, w iloSci najmniej 200 g na osobe):

Np. Roladki z nale$nikéw paprykowych ze szparagami, Rolada szpinakowa z tososiem, roladki z baktazana z ricotta,
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http://domiwkuchni.pl/recipe/roladki-nalesnikowe-ze-szparagami/

roladki z tortilli z suszonymi pomidorami i kaparami, crostini z avocado i suszonymi pomidorami, faszerowane pomidorki
cherry z tososiem i koperkiem, roladki z baktazana avocado i oliwkami, wytrawne ptysie z nadzieniem tososiowym,
serowym i oliwkowym, meksykanskie empanadas, roladki z tososia, roladki z cukini i szynki i rucoli, warzywa z dipami,
Conchiglioni, tatar z lososia na grzance, boczek faszerowany brukselkg w sosie BBQ, mini papryczki zapiekane
szpinakiem 1 serem risotta, zapickany baklazan z serem mozarella i pomidorem w sosie bazylikowym, panierowane
faszerowane oliwki serem, Caprese z suszonych pomidorow, pomidorow cherry i papryki zawijane w prosciutto,

Ogorkowe rolady z wedzonym lososiem, pieczarki faszerowane pasta jajeczng podawane na cieplo, koszyczek z

ziemniakoéw faszerowany pasta szpinakowo- orzechows itp.

UWAGA: Zamieszczone powyzej zdjecia sq przykiadem graficznym i stanowiq wzor wskazujqcy sposobu podawania asortymentu dari dla fingersow.
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e dania obiadowe serwowane w ogdlnej przestrzeni cateringowej oraz w salach VIP*:

- 2 zupy do wyboru uczestnikéw (np. w tym 1 zupa krem w ilosci najmniej 200 g na osobe),

- 2 rodzaje mies do wyboru uczestnikow (np. mieso zwierzat rzeznych, dréb),

- ryba (ryba morska- wykluczone podawanie ryby maslanej, fososia hodowlanego, suma afrykanskiego i pangi),

- danie wegetarianskie,

- 2 rodzaje satat mieszanych z wytgczeniem kapusty pekiniskiej z dodatkami, (min. 2 szt. na osobe, w ilosci najmniej 200 g
na osobe- kazdego dnia inne),

- warzywa gotowane na parze/ z grilla (w ilosci najmniej 200 g na osobe),

- min. 2 rodzaje dodatkéw skrobiowych (np. ryz brazowy, ziemniaki z wody z koprem, kasza, w ilosci najmniej 200 g
na osobe).

1) Miejsce i termin dostawy wody:

O miejscu i terminie dostarczenia wody Wykonawca zostanie poinformowany przez Zamawiajacego w dniu podpisania
umowy. Dostawa wody odbedzie sie w godzinach wskazanych przez Zamawiajacego.
2) Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia:
1) Wody niegazowanej o pojemnosci max. 0,5 | w ilosci 2500 butelek,
2) Wody gazowanej o pojemnosci max. 0,5 | w ilosci 2500 butelek,
Uwagi koricowe:
1. Zamawiajgcy zobowigzuje Wykonawce do przechowywania przez co najmniej 3 dni od daty ostatniego wydarzenia,
probek wszystkich oferowanych potraw menu podczas Forum, o krotkim okresie przydatnosci do spozycia, zgodnie
z Rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania prébek
zywnosci przez zaktady typu zywienia zbiorowego.
2.  Wykonawca przystepujgcy do postepowania przedstawi optacong polise ubezpieczeniowg NNW i OC, a w przypadku jej
braku inny dokument potwierdzajacy, ze Wykonawca jest ubezpieczony od odpowiedzialnosci cywilnej w zakresie
prowadzonej dziatalnosci zwigzanej z przedmiotem zamdwienia na kwote co najmniej 40.000,00 zt. brutto.

3. Pozostata po Forum woda musi by¢ dostarczona do siedziby Zamawiajgcego nie pdzniej niz 2 dni po Forum.
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