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Zatacznik nr 2

PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

1.

Przedmiotem zamdwienia jest swiadczenie ustug cateringowych i gastronomicznych na potrzeby
spotkan organizowanych przez Instytut Badan Edukacyjnych na terenie m.st. Warszawy w
terminie od daty zawarcia umowy do 30-06-2018 r. ramach dziatalnosci podstawowej oraz
projektéw, ktére Zamawiajgcy bedzie realizowat w trakcie trwania umowy.

SKEADANIE | ROZLICZANIE ZAMOWIEN
2. Zamawiajacy za kazdym razem okresli:

= liczbe osdb, ktére beda uczestniczyé w spotkaniach,

*"  miejsce spotkania,

= wskaze WARIANTY badz elementy WARIANTOW, ktdre dotyczyé beda danego spotkania,

= ustali godziny podawania poszczegdlnych WARIANTOW bad? elementéw WARIANTOW
oraz formy ich podawania.

Wykonawca poza okreéleniem cen poszczegélnych WARIANTOW przedstawi cennik szczegétowy
kazdego elementu zawierajgcego sie w WARIANTACH. Zamawiajagcy bedzie moégt sam
konstruowa¢ zamdwienie z wybranych elementéw WARIANTOW lub zaméwi¢ petne WARIANTY.

Termin na ztozenie zamdwienia przez Zamawiajacego nie moze by¢ krétszy niz:
= 3 dniw przypadku zapewnienia ustug dla grupy ponizej 30 oséb,

= 5dni w przypadku zapewnienia ustug dla grupy 31 — 100 oséb,

= 10 dni w przypadku zapewnienia ustug dla grupy powyzej 100 oséb.

WYKONAWCA za kazdym razem przedstawi ZAMAWIAJACEMU w przypadku Wariantow 5 i 6
dwie propozycje menu do ostatecznej akceptacji lub przedstawi petna liste wszystkich rodzajow
dan, z ktérej Zamawiajgcy sam wybierze menu na dane wydarzenie, co najmniej na:

= 2 dni przed planowanym wydarzeniem w przypadku ustug dla grupy ponizej 30 osdb,

= 3dni przed planowanym wydarzeniem w przypadku ustug dla grupy 31 - 100 osdb,

= 5dni przed planowanym wydarzeniem w przypadku ustug dla grupy powyzej 100 oséb.

Odbiér kazdej ustugi nastepuje na podstawie protokotu zdawczo-odbiorczego. Zatwierdzony
przez Zamawiajgcego protokot jest podstawg do wystawienia faktury VAT.

Zamawiajacy na 2 dni przed rozpoczeciem wydarzenia ma prawo do bezkosztowej rezygnacji z
catosci zamowienia.

OBOWIAZKI WYKONAWCY

8. Wykonawca za kazdym razem zobowigzany jest zapewni¢ obstuge min. jednej osoby ubranej w

stréj firmowy.
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Wykonawca samodzielnie ustali liczbe oséb do obstugi z zastrzezeniem, iz musi by¢ ona
adekwatna do liczby uczestnikéw, zapewniajgc przy tym ptynng, sprawnga realizacje przedmiotu
zamoéwienia (1 kelner przypadajgcy na nie wiecej niz 20 uczestnikéw spotkania).

Wykonawca kazdorazowo zobowigzany jest zapewni¢ dowdz przedmiotu zamdwienia zgodnie z
normami systemu HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points - System Analizy Zagrozen
i Krytycznych Punkéw Kontroli) oraz wnie$¢ go do wskazanego przez Zamawiajacego
pomieszczenia. Ponadto, Wykonawca zobowigzany jest do odbioru w dniu realizacji ustugi
pozostawionych naczyn niezwtocznie po realizacji ustugi.

Wykonawca zobowigzany jest do $cistego przestrzegania przepisdow sanitarnych odnoszacych sie
do przygotowywania, magazynowania, przewozenia i wydawania positkow.

Przy realizacji kazdego zamdwienia Wykonawca musi zapewnié witasng estetyczng zastawe,
termosy, naczynia porcelanowe, sztuéce, obrusy z materiatu, skertingi, serwetki, stoty
cateringowe lub stoty koktajlowe (w razie potrzeby) oraz urzadzenia do podgrzewania,
schtadzania etc. niezbedne do realizacji ustugi, dostosowane do liczby oséb wskazanych w
zamoéwieniu. Wykonawca nie moze uzywac naczyn plastikowych i naczyn jednorazowego uzytku.
Stoty koktajlowe muszg by¢ ubrane w pokrowce.

Bufety, na ktérych bedg podawane przerwy kawowe i obiady muszg by¢ ozdobione kwiatami
(sztucznymi lub zywymi), ubrane w skertingi i nakryte obrusami z materiatu lub ubrane w
pokrowce do stotéw cateringowych.

Stoty, przy ktdérych spozywane sg positki muszg byé nakryte wyprasowanymi obrusami.
Wykonawca nie moze uzywac obruséw jednorazowych i cerat.

Sztuéce muszg byé wytozone na stét w serwetach lub w koszyczkach.

Wykonawca zobowigzuje sie do przygotowania cateringu w miejscu wyznaczonym przez
Zamawiajgcego. Przygotowanie cateringu nie moze zajg¢ wiecej niz 1 godzine, a zakonczenia
przygotowan musi zakonczy¢ sie najpdzniej na 30 minut przed rozpoczeciem spotkania lub w
czasie wskazanym przez Zamawiajgcego.

Kazdy positek oraz napdj bedzie opisany w jezyku polskim. W przypadku wydarzen
miedzynarodowych positki i napoje beda opisane réwniez w jezyku angielskim. Informacje o
rodzaju wydarzenia Zamawiajacy przekaze przy sktadaniu zamdwienia.

Wszystkie dania ciepte w chwili podania powinny mieé¢ odpowiednia temperature oraz powinny
by¢ podawane w odpowiednich urzadzeniach utrzymujgcych temperature positkdw.



Wszystkie przekaski (np. ciasta, owoce itp.) powinny by¢ zabezpieczone w sposdb, ktéry uniemozliwi

obsuszanie lub uszkodzenie jedzenia (np. folie spozywcze). Zabezpieczanie powinno zosta¢ zdjete

przed podaniem.

19.

W przypadku podawania lunchu konferencyjnego w godzinach wieczornych Wykonawca
zobowigzany jest do zmiany dekoracji oraz wymiany obruséw (zmiana kolorystyki).

POZOSTALE USTALENIA
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Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do realizacji ustug w godzinach 7.00 - do zakonczenia
spotkan tj. okoto godz. 18.00 od poniedziatku do pigtku. W wyjatkowych przypadkach godziny
spotkan mogg zosta¢ wydtuzone oraz ustugi moga by¢ Swiadczone w weekendy, o czym
Zamawiajgcy powiadomi Wykonawce najpdzniej 3 dni przed spotkaniem.

Zamawiajgcy udostepni pomieszczenia, w ktérych majg odbywad sie spotkania 1,5 godziny przed
rozpoczeciem wydarzenia, przy czym Wykonawca ma 1 godzine na przygotowanie cateringu.

Kazdorazowe zamowienie obejmowac bedzie ustugi cateringowe i gastronomiczne dla min 5
0sob, max 150 osdb.

Wykonawca zobowigzuje sie do zabezpieczania nieprzewidzianych spotkan w trybie pilnym bez
zachowania terminu ktérym mowa w pkt 5. W takim przypadku wybér menu ustalany jest przez

Wykonawce.

Zamawiajacy nie uwzglednia mozliwosci podania lunchu/lunchu konferencyjnego w kilku turach.
Positki dla wszystkich uczestnikdw muszg byé zapewnione jednoczesnie.

Wykonawca kazdorazowo uwzgledni uwagi isugestie Zamawiajgcego dotyczace danego
spotkania.

Na stét mogg by¢ podane jedynie dania i produkty zaakceptowane przez Zamawiajgcego.

RODZAJE WARIANTOW

27.

28.

Wariant 1

Przerwa kawowa 1 — podanie jednorazowe

=  Kawa

= Herbata

*  Woda mineralna niegazowana i gazowana w butelkach (1 butelka — minimum 0,5] na osobe)

= (Ciasta domowe - 3 rodzaje (3 porcje na osobe)

= Tartinki (3 szt. na osobe)

= Owoce sezonowe — co najmniej 3 rodzaje (obrane i pokrojone)

= Soki owocowe (co najmniej dwa rodzaje podawane w szklanych dzbankach) i woda mineralna
niegazowana w dzbankach z sezonowymi dodatkami (cytryna i mieta /pomarancza /limonka
/ogorek)

Wariant 2

Przerwa kawowa 2 — przerwa ciggta uzupetniana do 6 h (1 podanie i 2 uzupetnienia przerwy
wszystkich jej elementow)

= Kawa

= Herbata



= Woda mineralna niegazowana i gazowana w butelkach — minimum 0,5| na osobe 1 butelka)

= Ciasta domowe - 3 rodzaje (3 porcje na osobe)

= tartinki (3 szt. na osobe)

= Owoce sezonowe — co najmniej 3 rodzaje (obrane i pokrojone)

=  Soki owocowe (co najmniej dwa rodzaje podawane w szklanych dzbankach) i woda mineralna
niegazowana w dzbankach z sezonowymi dodatkami (cytryna i mieta /pomarancza /limonka
/ogorek)

Przy kazdym uzupetnieniu Wykonawca zapewni wszystkie elementy przerwy kawowej, ktére sie
skonczyty (tzn. kawe, herbate, wode mineralng w butelkach, ciasto, tartinki, owoce, soki).
Zamawiajgcy ustali wczedniej z Wykonawcg w jakiej kolejnosci zostanie podana jedna z opcji
tartinki/ciasto badz tartinki i ciasto.

29. Wariant 3
Przerwa kawowa 3 — podanie jednorazowe
=  Kawa
= Herbata
= Woda mineralna niegazowana i gazowana w butelkach (na osobe 2 butelki o pojemnosci
minimum 0,5l kazda)
= Ciasta domowe - 3 rodzaje (3 porcje na osobe)

30. Wariant 4

Przerwa kawowa 4 - fit— podanie jednorazowe

=  Kawa

= Herbata

= Woda mineralna niegazowana i gazowana w butelkach (na osobe 2 butelki o pojemnosci
minimum 0,5l)

=  Warzywa z dipami (np. seler naciowy, marchewki, ogdrek swiezy z dipem np. koperkowym,
miodowo-musztardowym, czosnkowym)- co najmniej 3 rodzaje (obrane i pokrojone)

= Tartinki 3 szt. na osobe

= Koktajle owocowo-warzywne (owocowe i warzywne smoothies przygotowane na jogurtach
naturalnych, kefirach, mleku, wodzie)

= Owoce sezonowe — co najmniej 3 rodzaje (obrane i pokrojone)

Za kazdym razem gdy podawana jest kawa i herbata, Wykonawca zobowigzany jest zapewnié rowniez
dodatki do kawy i herbaty:
= przez dodatki do kawy Zamawiajgcy rozumie: $mietanka/mleko podane w dzbankach, cukier,
stodzik.
= przez dodatki do herbaty Zamawiajgcy rozumie: cukier, cytryna (pokrojona w potéwki
plasterkéw), stodzik.
Przy wszystkich wariantach Wykonawca musi zapewni¢ 1 kawe oraz 1 herbate na osobe w trakcie 1
podania.
Herbata podawana bedzie w saszetkach, chyba ze Zamawiajacy zdecyduje inaczej.
Kawa podawana bedzie w saszetkach- rozpuszczalna lub ziarnista parzona na miejscu w ekspresie
cisnieniowym. W przypadku podawani kawy ziarnistej Wykonawca jest zobowigzany dostarczyc
ekspres cisnieniowy na potrzeby przerwy kawowej. Zamawiajgcy zapewni Wykonawcy miejsce do
jego przechowywania w przypadku takiej koniecznosci.



W zaleznosci od godzin spotkan bedzie podawana przerwa kawowa 1, 2,3 lub 4.

Prognozowana liczba zamdwienia zestawow przerw kawowych w trakcie trwania umowy:
Liczba przerw (liczona liczbg oséb) w wariancie 1- 300 szt., w wariancie 2 -350 szt.,
w wariancie 3 —-800 szt., w wariancie 4 —300 szt.

31. Wariant 5

Lunch

= Zupa

= Drugie danie - 2 rodzaje (np. porcja miesa, porcja ryby, danie bezmiesne, ziemniaki, kasza,
ryz, zestaw suréwek, warzywa gotowane + kompot lub sok). Dania pomniejszone sg do 60 %
podstawowej wielkosci i serwowane dla kazdej osoby.

Prognozowana liczba zaméwienia lunchu w trakcie trwania umowy: 1 000 porcji.

32. Wariant 6

33.

Lunch konferencyjny

= Zupa - 2 rodzaje do wyboru

= Drugie danie - 3 rodzaje (np., porcja miesa, porcja ryby, ziemniaki, ryz, kasza, lasange, danie
bezmiesne, zestaw suréwek, warzywa gotowane +kompot i/lub sok). Dania pomniejszone sg
do 50 % podstawowe] wielkosci i serwowane dla kazdej osoby.

= Deser — 2 rodzaje (np. ciasto domowe, lody, satatki owocowe etc.)

=  Przystawki zimne 3 rodzaje (np. tatar z tososia z kaparami, roladki z drobiu faszerowane
oliwkami i pieczarka, tortilla z fososiem, tarteletki z twarozkiem i warzywami)

=  Satatki — 2 rodzaje (np. grecka, cezar)

=  Pieczywo jasne i ciemne, masto w matych kostkach

= Kawaiherbata

= Soki owocowe (co najmniej dwa rodzaje podawane w szklanych dzbankach)

= Woda mineralna niegazowana i gazowana w butelkach (1 butelka na osobe— minimum 0,5[)

=  mini drozdzéwki 2 szt. /os

» rogaliki z nadzieniem 2 szt. /os

Prognozowana liczba zamdéwienia lunchu w trakcie trwania umowy: 150 porcji.

Dodatki do wariantow

Do kazdego z wariantdw Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos$¢ zamowienia:

= kanapek (kazda 60 gr): z szynka/ser/schab/ser biaty/salami/ ser ple$niowy oraz warzywami —
prognozowana liczba zamdwien w trakcie trwania umowy 400 szt.

=  Bakalii w miseczkach (75 gram na osobe) — prognozowana liczba zaméwien w trakcie
trwania umowy 300 szt.

= Owoce cate — niekrojone i nieobrane (porcja = 300 gr. /2 szt. Na osobe) np. jabtko, banan,

gruszka— prognozowana liczba zamdwien w trakcie trwania umowy 300 porcji.

Prognozowane ilosci zamowienia poszczegdlnych wariantéw sg ilosciami orientacyjnymi

na potrzeby obliczenia ceny.

GRAMATURA WYZYWIENIA
34. Szczegotowa gramatura zywnosci w przeliczeniu na porcje:



L.p. nazwa j.m minimalna
gramatura

1. zupa litr 0,25

2. Porcja miesa, ryby, danie miesne, danie | gr. 150
bezmiesne 100 %

3. Porcja miesa, ryby, danie miesne, danie | gr. 90
bezmiesne 60 %

4, Porcja miesa, ryby, danie miesne, danie | gr. 75
bezmiesne 50 %

5. Ziemniaki gotowane, pieczone 100 % gr. 200

6. Ziemniaki gotowane, pieczone 60 % gr. 120

7. Ziemniaki gotowane, pieczone 50 % gr. 100

8. Ryz, ziemniaki, kasza, kluski, makaron | gr. 150
100 %

9. Ryz, ziemniaki, kasza, kluski, makaron | gr. 90
60 %

10. Ryz, ziemniaki, kasza, kluski, makaron | gr. 75
50 %

11. Przystawka zimna gr. 50

12. Suréwki gr. 150

13. Satatka gr. 150

14, Warzywa gotowane, pieczone 100 % gr. 150

15. Warzywa gotowane, pieczone 60% gr. 90

16. Warzywa gotowane, pieczone 50% gr. 75

17. Tartinka gr. 40

18. Kanapka gr. 60

19. Deser gr. 50

20. Ciasto gr. 50

21. Owoce (krojone i obrane) gr. 200

22. Owoce (niekrojone i nieobrane) gr. 300

23. Warzywa z dipami gr. 200 (warzywa) +

30 (dipy)

24, Bakalie gr. 75

25. Koktajle owocowo-warzywne litr 0,3

26. Sok, kompot litr 0,3

27. Kawa, herbata litr 0,2

28. Woda mineralna litr 0,5

Przy ,,wariancie 5 ” porcja miesa i dania bezmiesnego, ziemniakow, ryzu itp. jest pomniejszona do
60% wielkosci i serwowana dla kazdej osoby.
Przy ,wariancie 6” porcja miesa i dania bezmiesnego, ziemniakdw, ryzu itp. jest pomniejszona do
50% wielkosci i serwowana dla kazdej osoby.



