Zatacznik nr 1 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Ustugi cateringowe na potrzeby wydarzen organizowanych przez Instytutu Solidarnosci i Mestwa

im. Witolda Pileckiego w Warszawie

Przedmiotem zamdwienia jest ustuga polegajgca na Swiadczeniu ustug cateringowych podczas
wydarzen organizowanych przez Instytut Solidarnosci i Mestwa im. Witolda Pileckiego Warszawie
w okresie od dnia zawarcia umowy przez okres 12 miesiecy lub do wyczerpania kwoty
maksymalnego wynagrodzenia Wykonawcy z tytutu realizacji przedmiotu zamdwienia w zaleznosci,

ktére z tych zdarzen nastgpi wczesniej.

Miejscem realizacji ustug jest siedziba Instytutu Pileckiego przy ul. Foksal 17, 00-372 Warszawa lub
teren Miasta Stotecznego Warszawy w lokalizacjach, w ktérych Zamawiajgcy organizowac bedzie

wydarzenia.

Zamawiajacy informuje, iz w ramach Prawa opcji nr 2 tj. Lunch w formie bufetu poza Warszawg —

catering dla grupy 50 - 100 os6b maksymalnie 2 razy, przewiduje organizacje wydarzenia

na terenie catej Polski.

Zakres podstawowy przedmiotu zamoéwienia obejmuje jego wykonanie w termie, o ktérym mowa
powyzej, zgodnie w warunkami, o ktéorym mowa ponizej.

(Zasady dotyczqce wynagrodzenia Wykonawcy w przedmiocie zakresu podstawowego jak
i opcjonalnego zostaty okreslone odpowiednio w Rozdziale Il ust. 14 SWZ i Rozdziale XVIl oraz

projektowanych postanowieniach umowy, stanowigcych Zatqcznik nr 6 do SWZ.)

1. Szczegdtowy sposob wykonania przedmiotu zamowienia przez Wykonawce:

1) Do przygotowania positkdw Wykonawca uzyje swiezych, wysokie] jakosci sktadnikéow. Dania
bedg przyrzadzone w dniu $wiadczenia ustug/(i).

2) Positki muszg by¢ wykonane z naturalnych produktow - metodg tradycyjng. Zamawiajacy nie
dopuszcza oferowania produktéw typu instant (np. zupy w proszku itp.) oraz produktéw

gotowych (np. mrozone gotabki, klopsy, zrazy itp.)



3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania jednolitych oznaczen potraw, wchodzacych
w sktad positkdw, w jezyku polskim i angielskim w tym, oznaczenia alergenéw, potraw
wegetarianskich i weganskich.

Kawa, herbata czy gorgca woda muszg by¢ serwowane bezposrednio z ekspreséw
cisnieniowych, przelewowych lub w dyspenserach. Dania zimne, desery, owoce oraz ciasta i
ciastka powinny by¢ podane na ceramicznych pétmiskach lub chromowanych tacach, safatki
w ceramicznych lub szklanych miskach, sztuéce powinny by¢ stalowe — nierdzewne. Do
zimnych napojoéw i wody powinny by¢ zapewnione szklanki. Oferowana przez Wykonawce
zastawa ma by¢ czysta, w stanie nieuszkodzonym - (niewyszczerbiona itp.), w kolorze biatym
lub écru, bez wzoréw. Zamawiajgcy wymaga uzycia wysterylizowanej zastawy (w tym takze
w szczegolnosci: sztuécow, szklanek, poétmiskéw itp.) przez zaserwowaniem na niej positku.
Serwetki papierowe trojwarstwowe w kolorze biatym bez wzoréw. Zamawiajgcy zastrzega
mozliwos$¢ zastosowania tréjwarstwowych serwetek kolorowych przy wybranych
wydarzeniach.

llos¢ elementéw zastawy powinna odpowiadaé ilosci oséb oraz ilosSci i rodzajéw
serwowanych dan.

UWAGA: Zamawiajgcy nie dopuszcza podawania positkdw na zastawie plastikowej, sztuécéw
z tworzywa sztucznego oraz fabrycznych (np. tekturowych, plastikowych) opakowan w
przypadku podawania produktow takich jak: cukier, mleko, soki. W przypadku zastawy
jednorazowej dopuszczalne sg: bambusowa, papierowa, inne zastawy ekologiczne.

W ramach wykonania przedmiotu zamdwienia Wykonawca jest zobowigzany
do estetycznego podawania positkdw.

Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia obstugi kelnerskiej oséb ze znajomoscia
jezyka angielskiego w stopniu co najmniej komunikatywnym.

Wykonawca jest zobowigzany do zabezpieczenia stolikdw koktajlowych wraz
z elastycznym pokrowcem w kolorze biatym lub czarnym; na kazde 4 osoby przypada 1 stolik
koktajlowy

Wykonawca jest zobowigzany do zabezpieczenia stotdw bufetowych — w iloSci dostosowanej
do asortymentu bufetu z uwzglednieniem liczby o0séb  obstugiwanych,
z pokrowcem elastycznym w kolorze biatym lub czarnym

Wykonawca zobowigzany jest zapewnic¢ transport zywnosci w odpowiednich pojemnikach,
odpowiednio przystosowanych, zgodnie z obowigzujgcym prawem, $rodkiem transportu

przystosowanym do przewozu zywnosci.



10) Wykonawca zobowigzany jest do wykonania przedmiotu zamoéwienia, w szczegdlnosci
do podania potraw oraz zapewnienia obstugi kelnerskiej, zgodnie z wymogami sanitarno-
epidemiologicznymi dotyczgcymi zywnosci i Zywienia zbiorowego

11) Podczas przygotowywania i dostarczania positkdw winny by¢ zachowane wymogi sanitarno-
epidemiologiczne zakresie personelu i warunkéw produkgji.

12) Zamawiajgcy zastrzega mozliwos¢ kontroli miejsca przygotowywania positkdw
u Wykonawcy w trakcie realizacji Umowy. llo$¢ obstugi kelnerskiej powinna zapewnié
sprawng i ptynng obstuge uczestnikéw wydarzen, wymagana jest obecnos¢ co najmniej 1
kelnera na kazde 30 osob.

13) Obstuga kelnerska powinna by¢ ubrana w jednolite stroje.

14) Obstuga kelnerska musi zna¢ sktad serwowanych dan, w szczegdlnosci alergenéw.

15) Kazda z os6b wchodzacych w skfad obstugi kelnerskiej powinna posiadac¢ wazng ksigzeczke
sanitarno-epidemiologiczna.

16) Zamawiajacy zapewni wydzielong przestrzen na ustawienie przez Wykonawce niezbednego
sprzetu gastronomicznego oraz jedzenia - (zaplecze).

17) Wykonawca zapewni sprzatanie, usuniecie i wywoz odpaddéw na swaj koszt.

18) Wykonawca ponosi wszelkie koszty naprawy w przypadku zniszczen mienia dokonanych
podczas wykonywania zlecenia.

19) Wykonawca zobowigzany jest do odpowiedniego zabezpieczenia przestrzeni zaplecza
(wytozenie podtogi folig, zabezpieczenie scian wyktadzing).

20) Wykonawca ma obowigzek sprzatniecia po realizacji ustugi przestrzeni gdzie byt serwowany
catering oraz zaplecza.

21) Liczby oséb obstugiwanych w podziale na poszczegélne ustugi oraz liczba tych ustug w trakcie
trwania umowy w zakresie gwarantowanym oraz opcjonalnym zostaty wskazane w tabeli
ponizszej:

Zamoéwienia gwarantowane — zakres podstawowy

Catering dla | Catering | Catering dla | Catering dla

L.p. |Ustuga grupy 15- |dlagrupy |grupy50- grupy 101 -
30 os 31-490s |100o0s 1500s

1 Kolacja bufetowa X X X 3

2 Serwis kawowy 1 2 X X

3 Poczestunek typu finger food i lampka

wina (forma koktajlowa) X X X 4

4 Lunch X 2 X X

5 Catering $wigteczny — Boze Narodzenie |y X X 1

6 Catering Swigteczny - Wielkanoc X X X 1




Zamowienia opcjonalne

L.p.

Ustuga

Catering dla

grupy 15 -
30 os

Catering
dla grupy
31-490s

Catering dla
grupy 50 -
100 os

Catering dla
grupy 101 -
1500s

Prawo opcji nr 1: serwis kawowy

12

Prawo opcji nr 2: lunch w formie
bufetu poza Warszawg

Prawo opcji nr 3: Lunch

22) Zamawiajgcy bedzie sktada¢ zamowienie poczty elektroniczng (e-mail) na minimum 5 dni

roboczych przed realizacjag zamodwienia. Zamdéwienie bedzie zawierato co najmniej: date

ustugi, godziny podania, rodzaj serwisu i liczbe uczestnikow. (Przez dni robocze Zamawiajgcy

rozumie dni tygodnia: poniedziatek - pigtek z wytgczeniem przypadajgcych w tych dniach

Swigt lub dni wolnych od pracy)

23) Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnosé¢ prawng i finansowg w przypadku kontroli

potraw serwowanych przez Wykonawce, zwigzang z kontrolg Powiatowej Stacji Sanitarno-

Epidemiologicznej. Wykonawca bedzie zobowigzany przechowywac probki poszczegdlnych

potraw zgodnie z art. 72 Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeAstwie zywnosci i

zywienia (Dz.U.z2010r nr 136, poz. 914 z pdz zm.) oraz aktami wykonawczymi do tej ustawy.

24) Wykonawca poniesie wszelkie koszty finansowe zwigzane z przygotowaniem positkéw

stanowigcych probki dla Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej. Obowigzkiem

Wykonawcy bedzie przechowywanie probek potraw

ze wszystkich wykonanych

i dostarczonych w ramach wykonania przedmiotu Zamdwienia potraw, przez okres 72 h

(siedemdziesieciu dwdch godzin) od momentu ich wytworzenia z oznaczeniem daty,

godziny, zawartosci préobki opatrzonej podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie

probek.

1. Szczegotowe wytyczne okreslajgce zakres serwowanych positkow

Ustuga Wytyczne

Kolacja
bufetowa

- SALATKI: do wyboru: 2 rodzaje satatek (w tym, minimum 1 wegetarianska) — co
najmniej 100g/osobe; kazda satatka powinna zawiera¢ min. 4 dodatki, np.
warzywa, dressing, bakalie. Zamawiajgcy nie dopuszcza serwowania na kolacji i




na lunchu tego samego dnia tej samej satatki.

- PRZEKASKI WYTRAWNE: do wyboru drobne przekaski koktajlowe - minimum 3
rodzaje (w tym, minimum 1 wegetarianska) — co najmniej 100g/osobe. Kazdy
dodatek powinien zawieraé¢ minimum 3 sktadniki.

- DESER — nie mniej niz 150 g/osobe z kazdego rodzaju: 3 rodzaje owocow
(preferowane owoce sezonowe), do wyboru 2 rodzaje ciast;

- DANIE GLOWNE: 2 zupy do wyboru, w tym jedna wegetariariska w iloéci co
najmniej 200 ml/osobe; do wyboru 3 dania gorgce (w tym 1 wegetarianskie) co
najmniej 150 g/osobe z kazdego rodzaju (w tym dodatki skrobiowe);

- DODATKI DO DANIA GtOWNEGO: dwa rodzaje dodatkéw skrobiowych - w iloéci
co najmniej 200 g/ osobe; warzywa gotowane lub grillowane w ilosci co najmniej
120 g/osobe;

- Napoje alkoholowe: wino biate wytrawne 125 ml/ os ; wino czerwone
wytrawne - 125 ml/ os, proporcja ilosci wina biatego i czerwonego zostanie
ustalona na etapie zamowienia

- $wiezo parzona, gorgca kawa, z ekspresu co najmniej 300 ml/osobe;

- herbata w torebkach minimum 3 rodzaje (w tym czarna i zielona);

- gorgca woda podawana w samowarze lub termosach co najmniej 300
ml/osobe;

- cukier, stodzik — co najmniej 10g/osobe;

- mleko 3,2 % podawane w dzbankach — co najmniej 50 ml/osobe;

- mleko roslinne (sojowe lub owsiane) — dostosowane do liczby uczestnikow
(min. 20%)

- cytryna pokrojona (podawana na talerzykach) — co najmniej 1 plaster/osobe;
- Woda podawana w karafkach lub dyspozytorach min 0,5! os

- 2 rodzaje sokéw owocowych 100% (niedopuszczalny jest nektar lub napdj),
podawane w dzbankach szklanych lub dyspozytorach — po 200 ml/os.

Serwis kawowy

- Swiezo parzona, goraca kawa, podawana w samowarze lub w ekspresie do
kawy (do uzgodnienia kazdorazowo z Zamawiajgcym) 300 ml/os.

- Herbata w torebkach minimum 3 rodzaje (w tym czarna i zielona)

- Gorgca woda podawana w samowarze lub termosach (do uzgodnienia
kazdorazowo z Zamawiajgcym) - 300 ml/os.

- Cukier, stodzik — 10g/os.

- Mleko 3,2 % podawane w dzbankach - 50ml/ os.

- Mleko roslinne (sojowe lub owsiane) — dostosowane do liczby uczestnikow
(min. 20%)

- Cytryna pokrojona (podawana na talerzykach)- 1 plaster /os.

- 2 rodzaje sokdéw owocowych 100% (niedopuszczalny jest nektar lub napdj),
podawane w dzbankach szklanych lub dyspozytorach — po 200 ml/os.

- Woda podawana w karafkach lub dyspozytorach min 0,5l os

- Trzy rodzaje ciast do wyboru— 150 g / os

- do wyboru drobne przekaski koktajlowe - minimum 3 rodzaje (w tym, minimum
1 wegetarianska) — co najmniej 100g/osobe. Kazdy dodatek powinien zawieraé
minimum 3 sktadniki.




Poczestunek
typu finger
food i lampka
wina (forma
koktajlowa)

- do wyboru drobne przekaski koktajlowe, wytrawne - minimum 3 rodzaje (w
tym, minimum 1 wegetarianska) — co najmniej 100g/osobe. Kazdy dodatek
powinien zawieraé minimum 3 sktadniki.

- Przekaska typu finger food stodka — np. ciasteczka, porcjowane ciasta -3 szt. /
min. 150 g / os.

-Sok owocowy 100% (niedopuszczalny jest nektar lub napdj), min. 250 ml,
kartonik/butelka

- wino czerwone wytrawne 125ml/os

- wino biate wytrawne 125ml/os

proporcja ilosci wina biatego i czerwonego zostanie ustalona na etapie sktadania
zamowienia

- Woda podawana w karafkach lub dyspozytorach min 0,5l os

Lunch

Zupa

2 zupy do wyboru, w tym jedna wegetarianska rodzaj zupy moze sie powtarza¢ w
odstepie co najmniej czterech dni — nie mniej niz 200ml/os

Danie gtowne

Danie miesne, wegetarianiskie do wyboru; nie mniej niz 300g na porcje (w tym
dodatki skrobiowe), suréwka lub warzywa gotowane

Deser

- ciasto typu domowego, 3 rodzaje — min. 150 g / os

Napoje

- Swiezo parzona, goraca kawa, podawana w samowarze lub w ekspresie do
kawy (do uzgodnienia kazdorazowo z Zamawiajgcym) 300 ml/os.

- Herbata w torebkach minimum 2 rodzaje (w tym czarna i zielona)

- Gorgca woda podawana w samowarze lub termosach (do uzgodnienia
kazdorazowo z Zamawiajgcym) - 300 ml/os.

- Cukier, stodzik — 10g/os.

- Mleko 3,2 % podawane w dzbankach - 50ml/ os.

- Mleko roslinne (sojowe lub owsiane) — dostosowane do liczby uczestnikéw

- Cytryna pokrojona (podawana na talerzykach)- 1 plaster /os.

- Woda podawana w karafkach lub dyspozytorach 0,51 os

Catering
Swigteczny —
Boze
Narodzenie

Catering uwzgledniajacy dania i dodatki podawane podczas swigt Bozego
Narodzenia w Polsce, w tym:

- SAtATKI: do wyboru: 2 rodzaje satatek (w tym, minimum 1 wegetarianska) — co
najmniej 100g/osobe; kazda satatka powinna zawiera¢ min. 4 dodatki, np.
warzywa, dressing, bakalie. Zamawiajgcy nie dopuszcza serwowania na kolacji i
na lunchu tego samego dnia tej samej satfatki.

- PRZEKASKI WYTRAWNE: do wyboru drobne przekaski koktajlowe - minimum 3
rodzaje (w tym, minimum 1 wegetariariska) — co najmniej 100g/osobe. Kazdy
dodatek powinien zawiera¢ minimum 3 sktadniki.

- DESER — nie mniej niz 150 g/osobe z kazdego rodzaju: 3 rodzaje owocow
(preferowane owoce sezonowe), do wyboru 2 rodzaje ciast;

- DANIE GROWNE: 2 zupy do wyboru, w tym jedna wegetariafiska w iloéci co
najmniej 200 ml/osobe; do wyboru 3 dania gorgce (w tym 1 wegetarianskie) co




najmniej 150 g/osobe z kazdego rodzaju (w tym dodatki skrobiowe);

- DODATKI DO DANIA GEOWNEGO: dwa rodzaje dodatkéw skrobiowych - w ilosci
co najmniej 200 g/ osobe; warzywa gotowane lub grillowane w iloSci co najmniej
120 g/osobe;

- Napoje alkoholowe: wino biate wytrawne 125 ml/ os ; wino czerwone
wytrawne - 125 ml/ os, proporcja ilosci wina biatego i czerwonego zostanie
ustalona na etapie zamdwienia

- Swiezo parzona, gorgca kawa, z ekspresu co najmniej 300 ml/osobe;

- herbata w torebkach minimum 3 rodzaje (w tym czarna i zielona);

- gorgca woda podawana w samowarze lub termosach co najmniej 300
ml/osobe;

- cukier, stodzik — co najmniej 10g/osobe;

- mleko 3,2 % podawane w dzbankach — co najmniej 50 ml/osobe;

- mleko roslinne (sojowe lub owsiane) — dostosowane do liczby uczestnikéw
(min. 20%)

- cytryna pokrojona (podawana na talerzykach) — co najmniej 1 plaster/osobe;

- Woda podawana w karafkach lub dyspozytorach min 0,51 os

- 2 rodzaje sokdéw owocowych 100% (niedopuszczalny jest nektar lub napdéj),
podawane w dzbankach szklanych lub dyspozytorach — po 200 ml/os.

Catering
Swiagteczny -
Wielkanoc

Catering uwzgledniajacy dania i dodatki podawane podczas swigt Wielkanocnych
w Polsce, w tym:

- SALATKI: do wyboru: 2 rodzaje satatek (w tym, minimum 1 wegetarianska) — co
najmniej 100g/osobe; kazda satatka powinna zawiera¢ min. 4 dodatki, np.
warzywa, dressing, bakalie. Zamawiajgcy nie dopuszcza serwowania na kolacji i
na lunchu tego samego dnia tej samej satfatki.

- PRZEKASKI WYTRAWNE: do wyboru drobne przekaski koktajlowe - minimum 3
rodzaje (w tym, minimum 1 wegetarianska) — co najmniej 100g/osobe. Kazdy
dodatek powinien zawiera¢ minimum 3 sktadniki.

- DESER — nie mniej niz 150 g/osobe z kazdego rodzaju: 3 rodzaje owocow
(preferowane owoce sezonowe), do wyboru 2 rodzaje ciast;

- DANIE GEOWNE: 2 zupy do wyboru, w tym jedna wegetariariska w iloci co
najmniej 200 ml/osobe; do wyboru 3 dania gorgce (w tym 1 wegetarianskie) co
najmniej 150 g/osobe z kazdego rodzaju (w tym dodatki skrobiowe);

- DODATKI DO DANIA GtOWNEGO: dwa rodzaje dodatkéw skrobiowych - w ilosci
co najmniej 200 g/ osobe; warzywa gotowane lub grillowane w ilosci co najmniej
120 g/osobe;

- Napoje alkoholowe: wino biate wytrawne 125 ml/ os ; wino czerwone
wytrawne - 125 ml/ os, proporcja ilosci wina biatego i czerwonego zostanie
ustalona na etapie zamowienia

- $wiezo parzona, gorgca kawa, z ekspresu co najmniej 300 ml/osobe;

- herbata w torebkach minimum 3 rodzaje (w tym czarna i zielona);

- gorgca woda podawana w samowarze lub termosach co najmniej 300
ml/osobe;

- cukier, stodzik — co najmniej 10g/osobe;




- mleko 3,2 % podawane w dzbankach — co najmniej 50 ml/osobe;

- mleko roslinne (sojowe lub owsiane) — dostosowane do liczby uczestnikéw
(min. 20%)

- cytryna pokrojona (podawana na talerzykach) — co najmniej 1 plaster/osobe;
- Woda podawana w karafkach lub dyspozytorach min 0,5! os

- 2 rodzaje sokdw owocowych 100% (niedopuszczalny jest nektar lub napdj),
podawane w dzbankach szklanych lub dyspozytorach — po 200 ml/os.

2. Wymagania zwigzane z realizacjg art. 95 ust. 2 ustawy
W przedmiotowym postepowaniu, Zamawiajgcy wymaga, aby osoby wykonujgce czynnosci
dotyczace realizacji przedmiotu zamdwienia, tj. osoby bezposrednio wykonujgce czynnosci takie
jak: przygotowywanie positkdbw byty zatrudnione przez Wykonawce lub Podwykonawce na
podstawie umowy o prace, jesli zachodzg przestanki wskazane w art. 22 § 1 ustawy z 26 czerwca

1974 - Kodeks pracy (Dz. U. z 2020 r. poz. 1320).

Prawo opgc;ji

Zakres opcjonalny (zgodnie w warunkami okreslonymi w Rozdziale Il ust. 14 SWZ oraz
projektowanymi postanowieniami umowy stanowigcymi zatacznik nr 6 do SW2)

Zamawiajgcy zastrzega, iz moie skorzysta¢ z ponizej opisanego prawa opgji,
tj. dodatkowych ustug cateringowych przez co rozumie okoliczno$¢ zamdwienia jednej ustugi lub
kilku ustug lub maksymalnej ilosci przewidzianych ilo$ci ustug w trzech wariantach (Prawo opcji
1, Prawo opcji 2, Prawo opcji nr 3) lub ich zaméwienia niezaleznie od siebie lub brak zlecenia
zamodwienia dodatkowych ustug, a Wykonawcy nie przystugujg z tego tytutu zadne roszczenia

wzgledem Zamawiajacego.

1) Prawo opcji nr 1 - Serwis kawowy — catering dla grupy 50-100 oséb ( maksymalnie 12x)
- Swiezo parzona, goraca kawa, podawana w samowarze lub w ekspresie do kawy (do
uzgodnienia kazdorazowo z Zamawiajgcym) 300 ml/os.
- Herbata w torebkach minimum 3 rodzaje (w tym czarna i zielona)
- Gorgca woda podawana w samowarze lub termosach (do uzgodnienia kazdorazowo z
Zamawiajgcym) - 300 ml/os.
- Cukier, stodzik — 10g/os.
- Mleko 3,2 % podawane w dzbankach - 50ml/ os.
- Mleko roslinne (sojowe lub owsiane) — dostosowane do liczby uczestnikow (min. 20%)

- Cytryna pokrojona (podawana na talerzykach)- 1 plaster /os.



- 2 rodzaje sokéw owocowych 100% (niedopuszczalny jest nektar lub napdj), podawane w
dzbankach szklanych lub dyspozytorach — po 200 ml/os.

- Woda podawana w karafkach lub dyspozytorach min 0,5 os

- Dwa Trzy rodzaje ciast do wyboru—150 g/ os

- do wyboru drobne przekaski koktajlowe - minimum 3 rodzaje (w tym, minimum 1
wegetarianska) — co najmniej 100g/osobe. Kazdy dodatek powinien zawiera¢ minimum 3

sktadniki.

2) Prawo opcji nr 2 - Lunch w formie bufetu poza Warszawg — catering dla grupy 50 - 100
0sob (maksymalnie 2x)
Zupa
2 zupy do wyboru, w tym jedna wegetarianiska rodzaj zupy moze sie powtarzaé¢ w odstepie
co najmniej czterech dni— nie mniej niz 200ml/os
Danie gtowne
Danie miesne, wegetarianskie do wyboru; nie mniej niz 300g na porcje (w tym dodatki
skrobiowe), suréwka lub warzywa gotowane
Deser
- ciasto typu domowego, 3 rodzaje — min. 150 g / os
Napoje
- Swiezo parzona, goraca kawa, podawana w samowarze lub w ekspresie do kawy (do
uzgodnienia kazdorazowo z Zamawiajgcym) 300 ml/os.
- Herbata w torebkach minimum 2 rodzaje (w tym czarna i zielona)
- Gorgca woda podawana w samowarze lub termosach (do uzgodnienia kazdorazowo z
Zamawiajgcym) - 300 ml/os.
- Cukier, stodzik — 10g/os.
- Mleko 3,2 % podawane w dzbankach - 50ml/ os.
- Mleko roslinne (sojowe lub owsiane) — dostosowane do liczby uczestnikéw
- Cytryna pokrojona (podawana na talerzykach)- 1 plaster /os.

- Woda podawana w karafkach lub dyspozytorach 0,51 os

3) Prawo opcj nr 3 — Lunch - catering dla grupy 50-100 oséb — (maksymalnie 1 x)
Zupa
2 zupy do wyboru, w tym jedna wegetarianska rodzaj zupy moze sie powtarzaé¢ w odstepie
co najmniej czterech dni— nie mniej niz 200ml/os

Danie giéwne



Danie miesne, wegetarianskie do wyboru; nie mniej niz 300g na porcje (w tym dodatki
skrobiowe), surowka lub warzywa gotowane

Deser

- ciasto typu domowego, 3 rodzaje — min. 150 g / os

Napoje

- Swiezo parzona, goraca kawa, podawana w samowarze lub w ekspresie do kawy (do
uzgodnienia kazdorazowo z Zamawiajacym) 300 ml/os.

- Herbata w torebkach minimum 2 rodzaje (w tym czarna i zielona)

- Gorgca woda podawana w samowarze lub termosach (do uzgodnienia kazdorazowo z
Zamawiajgcym) - 300 ml/os.

- Cukier, stodzik — 10g/os.

- Mleko 3,2 % podawane w dzbankach - 50ml/ os.

- Mleko roslinne (sojowe lub owsiane) — dostosowane do liczby uczestnikéw

- Cytryna pokrojona (podawana na talerzykach)- 1 plaster /os.

- Woda podawana w karafkach lub dyspozytorach 0,51 os

Zamowienia z art. 214 ust. 1 pkt. 7) Ustawy, tj. Zamodwienie polegajgce na powtdrzeniu

podobnych ustug

1)

2)

3)

Przedmiotem zamowienia bedzie swiadczenie ustug cateringowych podczas wydarzen
organizowanych przez Instytut Pileckiego w zaleznosci od potrzeb.

Zamowienie o ktérym mowa w art. 214 ust. 1 pkt 7) Ustawy, stanowi 20 % wartosci
zamowienia podstawowego.

Zamoéwienia na ustugi o ktérych mowa w art. 214 ust. 1 pkt 7) zostang udzielone

na warunkach okreslonych w niniejszym Opisie Przedmiotu Zamowienia oraz

na warunkach okreslonych w Projektowanych Postanowieniach Umowy, stanowigcych

zatgcznik nr 6 do SWZ.
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