Zatacznik numer 1 do SWZ
Opis Przedmiotu zamdwienia

Dotyczy zadanianr1,2i3

Przedmiotem zamdéwienia jest Swiadczenie ustug cateringowych na rzecz Miedzynarodowego
Instytutu Biologii Molekularnej i Komdrkowej w Warszawie, polegajacych w szczegélnosci na:
przygotowaniu, dostarczeniu, wydawaniu positkbw przez obstuge kelnersky, ustugi biezgcego
uzupetniania poczestunkéw oraz ustugi porzgdkowe w trakcie serwowania oraz po zakonczeniu
serwowania positkow.

Zamawiajagcy wymaga, zeby wszystkie czesci sktadowe zamodwienia positki, napoje, zastawa,
wyposazenie oraz obstuga zostaty wyliczone adekwatnie do przedstawionej liczby uczestnikéw w kazdej
z czesci zamdwienia.

Zamawiajgcy wymaga rowniez dla kazdej z czesci réznorodnosci w menu. Kazdego dnia podczas
przerw kawowych serwowany inny rodzaj ciastek kawowych. Kazdego dnia podczas lunchu i kazdego
wydarzenia serwowanie innych positkdw, deseréw i dodatkéw, jak rdwniez podczas kazdej z kolacji inny
dobdr menu. Wyklucza sie mozliwo$é przygotowania dan z miesa mrozonego, zastosowania gotowych
dan mrozonych (np. pierogi, nalesniki), stosowania niepetnowartosciowych zamiennikéw
i potproduktéow. Positki powinny by¢ przygotowane zgodnie z zasadami racjonalnego Zzywienia
z petnowartosciowych, swiezych produktéw z waznymi terminami przydatnosci do spozycia. Wytgcznie
przy uzyciu produktow spetniajgcych normy jakosci produktéw spozywczych. Wykonawca zobowigzany
jest przestrzegaé przepisOw prawa w zakresie przechowywania i przygotowywania artykutéw
spozywczych (m.in. Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenistwie zywnosci i zywienia, t.j. Dz.U.
z 2017 r poz. 149 z pdin. zm.; Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z
dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych, Dz.U. UE. L. z 2004 r. Nr 139 z p6in.
zm.)

Zamawiajgcy wymaga by dania ciepte serwowane byty w podgrzewaczach oraz w przypadku
zup w kociotkach. Natomiast dania zimne, sataty, desery i owoce na paterach i/lub salaterkach i/lub
misach.

Zamawiajgcy wymaga by stanowiska ,Przerw Kawowych” byly sukcesywnie uzupetniane
i sprzatane w wyznaczonych przez zamawiajgcego przerwach wynikajacych z agend poszczegdlnych
wydarzen.

Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ korekty godziny serwowania +/- 1h, ze wzgledu na
mozliwe przesuniecia czasowe podczas wydarzenia. Wykonawca ostateczng agende otrzyma najpdzniej
3 dni przed wydarzeniem.

Zamawiajgcy wymaga by ustuge swiadczyta profesjonalna obstuga kelnerska, uzupetniajaca
brakujgce rzeczy, dbajgca o porzadek i czystos¢. Obstuga kelnerska powinna by¢ ubrana w jednolite
uniformy, tj. stréj o charakterze oficjalnym.

Ww. wymagania sg wigzace dla kazdej z nizej wskazanych 3 czesci przedmiotu zamdwienia.

Szczegdtowy opis wymagan do kazdej z trzech czesci znajduje sie ponizej:



Zadanie 1. Catering na wydarzenie ,,PL-RNA Biology Meeting” dla 235 uczestnikdw w terminie: 28-
30.09.2023

Przedmiotem zamodwienia jest obstuga cateringowa wydarzenia PL-RNA Biology Meeting dla
235 uczestnikdw w dniach 28-30 wrzesnia 2023 r. Wydarzenie odbywac sie bedzie na wynajetych
powierzchniach w Centrum Konferencyjnym IBIB PAN przy ul. Ks. Trojdena 4 w Warszawie.

Harmonogram wydarzenia:

1. 28.09.23 Dzien | od godz. 8.00-22.00

1.1. 8.00-18.30 catodzienna przerwa kawowa, w formie bufetu samoobstugowego wraz z obstuga
kelnerska, dla 235 uczestnikéw, ustawiona przed Aulg oraz w Sali Moreckiego.

e Menu:
- napoje gorace:
* kawa 100% Arabica (z ekspresdw cisnieniowych 6 sztuki),

* herbata, pakowana w osobnych saszetkach (réine rodzaje, co najmniej herbata czarna,
zielona, biata, owocowa, mieta pieprzowa, rumianek) ,

* dodatki (cukier, cytryna, mleko).
- hapoje zimne:

* woda niegazowana, woda gazowana (serwowane w szklanych butelkach lub w karafkach lub
stojach z kranikiem lub innych podajnikach, niedopuszczalne s3 plastikowe butelki jednorazowe),

*sok 2 rodzaje jabtkowy i pomaranczowy (serwowane w karafkach, stojach z kranikiem lub
innych podajnikach, niedopuszczalne sg plastikowe butelki lub opakowania jednorazowe).

- ciastka koktajlowe co najmniej 4 rodzaje np. rurki z nadzieniem, biszkopty z galaretkg w czekoladzie,
ciastka z ziarnami, ciastka kruche, wafelki kakaowe/ $mietankowe, ciastka owsiane.

- owoce swieze (filetowane lub w catosci).
e Wyposazenie:
- naciggacze na stoty w kolorze biatym lub czarnym,

- stoliki koktajlowe (wszystkie o tej samej wysokosci) z naciggaczami (jednolitymi, biatymi lub czarnymi,
(zakrywajgcymi caty stolik wraz z nogami). W liczbie wystarczajgcej do wygodnego spozycia positkow w
liczbie nie przekraczajacej 15 sztuk, ze wzgledu na ograniczong przestrzen,

(weryfikacja adekwatnej liczby stolikéw bedzie mozliwa po wyborze oferty najkorzystniejszej,
szacunkowa liczba wskazana przez Zamawiajgcego umozliwia ztozenie oferty).

- zastawa szklana (w tym samym rodzaju dla kazdej osoby): szklanki do napojow zimnych, filizanki do
napojoéw cieptych, talerzyki deserowe,

- sztuéce: fyzeczki i widelczyki deserowe. Dopuszczalne jednorazowe (drewniane) lub metalowe/ze stali
nierdzewnej, w tym samym rodzaju dla kazdej osoby,

- serwetki papierowe.



1.2. 12.00-13.45 Lunch serwowany w formie stotéw szwedzkich dla 235 uczestnikéw wraz z obstuga
kelnerska, ustawiony w Sali Wystawowe;.

e Menu:
- napoje gorace:
* kawa 100% Arabica (z ekspresdw cisnieniowych 4 sztuki),

* herbata, pakowana w osobnych saszetkach (rézne rodzaje, co najmniej herbata czarna,
zielona, biata, owocowa, mieta pieprzowa, rumianek),

* dodatki (cukier, cytryna, mleko).
- napoje zimne:

* woda niegazowana, woda gazowana (serwowane w szklanych butelkach lub w karafkach lub
stojach z kranikiem lub innych podajnikach, niedopuszczalne s3 plastikowe butelki jednorazowe),

*sok 2 rodzaje jabtkowy i pomaranczowy (serwowane w karafkach, stojach z kranikiem lub
innych podajnikach, niedopuszczalne sg plastikowe butelki lub opakowania jednorazowe).

- dania ciepte (co najmniej 4 rodzaje (co najmniej 1 opcja miesna, 2 opcje wegetarianskie, 1 opcja
rybna),

- dodatki do dan skrobiowe co najmniej2 rodzaje (ziemniaki, kasze, kopytka, makarony itp.),

- dodatki do dan warzywne co najmniej 2 rodzaje (sataty, warzywa grillowane, warzywa na parze itp.),
- desery co najmniej 4 rodzaje (ciasta, mini desery, deserki w kubeczkach/kokilkach itp.)

e Wyposazenie:

- naciggacze na stoty, zakrywajace cate stoliki wraz z nogami, jednolite w kolorze biatym lub czarnym,

- stoliki koktajlowe (wszystkie o tej samej wysokosci) z naciggaczami, zakrywajgce cate stoliki wraz
z nogami, jednolite w kolorze biatym lub czarnym. W liczbie wystarczajgcej do wygodnego spozycia
positkéw w liczbie nie przekraczajgcej 30 sztuk , ze wzgledu na ograniczong przestrzen (weryfikacja
adekwatnej liczby stolikéw bedzie mozliwa po wyborze oferty najkorzystniejszej, szacunkowa liczba
wskazana przez Zamawiajgcego umozliwia ztozenie oferty).

- zastawa szklana (w tym samym rodzaju dla kazdej osoby): szklanki do napojéw zimnych, filizanki do
napojoéw cieptych, talerze obiadowe,

- sztuéce metalowe/ze stali nierdzewnej: widelce, noze, tyzeczki lub widelczyki deserowe, w tym samym
rodzaju dla kazdej osoby,

- serwetki papierowe,
- przy daniach opisy potraw w jezyku angielskim i polskim,

1.3. 18.00-20.00 Kolacja serwowana w formie stotéw szwedzkich dla 235 uczestnikdw wraz z obstugg
kelnerska, ustawiona w Sali wystawowe;.

Menu:

- hapoje gorace:



* kawa 100% Arabica (z ekspreséw cisnieniowych 4 sztuki),

* herbata pakowana w osobnych saszetkach (rézne rodzaje, co najmniej herbata czarna,
zielona, biata, owocowa, mieta pieprzowa, rumianek),

* dodatki (cukier, cytryna, mleko).
- napoje zimne:

* woda niegazowana, woda gazowana (serwowane w szklanych butelkach lub w karafkach lub
stojach z kranikiem lub innych podajnikach, niedopuszczalne s3 plastikowe butelki jednorazowe),

*sok 2 rodzaje jabtkowy i pomaranczowy (serwowane w karafkach, stojach z kranikiem lub
innych podajnikach niedopuszczalne sg plastikowe butelki lub opakowania jednorazowe).

-dania ciepte:
* zupa/zupa krem 2 rodzaje, co najmniej jedna w wersji wegetarianskiej)

* co najmniej 4 ciepte rodzaje serwowane w formacie finger food/tapas poreczne przekaski
koktajlowe, ,na tzw. jeden kes” (np.: tartinki, pizze, babeczki, mate tortille, roladki, koreczki itp.) (co
najmniej 2 opcje miesne, 2 opcje wegetarianskie)

-dania zimne co najmniej 8 rodzajow serwowane w formacie finger food/tapas, poreczne przekaski
koktajlowe, ,na tzw. jeden kes” (np.: tartinki, babeczki, mate tortille, roladki, koreczki itp.) (co najmniej
4 opcje miesne, 4 opcje wegetarianskie)

- deska serdéw, co najmniej 4 rodzaje (np. brie, camembert, rokpol, mazdamer, ementaler)

- satatki co najmniej 2 propozycje (co najmniej 1 opcja miesna, 1 opcja wegetariarnska) np: makaronowa
z kurczakiem, grecka, itp.)

- dodatki, dipy, sosy itp.

- desery co najmniej 4 propozycje (np.: mini ptysie, babeczki, drozdzéwki itp., na tzw. ”jeden kes”)

e Wyposazenie:

- naciggacze na stoty, zakrywajace cate stoliki wraz z nogami, jednolite w kolorze biatym lub czarnym,

- stoliki koktajlowe z naciggaczami, zakrywajgce cate stoliki wraz z nogami, jednolite w kolorze biatym
lub czarnym. W liczbie wystarczajgcej do wygodnego spozycia positkdw w liczbie nie przekraczajgcej 30
sztuk, ze wzgledu na ograniczong przestrzen (weryfikacja adekwatnej liczby stolikdw bedzie mozliwa po
wyborze oferty najkorzystniejszej, szacunkowa liczba wskazana przez Zamawiajgcego umozliwia
ztozenie oferty).

- zastawa szklana (w tym samym rodzaju dla kazdej osoby): szklanki do napojow zimnych, filizanki do
napojéw cieptych, talerze obiadowe, bulionéwki do zupy

- sztuéce metalowe/ze stali nierdzewnej: widelce, noze, tyzki, tyzeczki lub widelczyki deserowe, w tym
samym rodzaju dla kazdej osoby,

- przy daniach opisy potraw w jezyku angielskim i polskim,

2. 29.09.23 Dzien Il od godz. 8.00-22.00




2.1. 8.00-18.30 catodzienna przerwa kawowa, w formie bufetu samoobstugowego wraz z obstugg
kelnerska, dla 235 uczestnikéw ustawiona przed Aulg oraz w Sali Moreckiego

e Menu:
- napoje gorace:
* kawa 100% Arabica (z ekspresdw cisnieniowych 6 sztuki),

* herbata pakowana w osobnych saszetkach (rézne rodzaje, co najmniej herbata czarna,
zielona, biata, owocowa, mieta pieprzowa, rumianek) ,

* dodatki (cukier, cytryna, mleko).
- napoje zimne:

* woda niegazowana, woda gazowana (serwowane w szklanych butelkach lub w karafkach lub
stojach z kranikiem lub innych podajnikach, niedopuszczalne s3 plastikowe butelki jednorazowe),

*sok 2 rodzaje jabtkowy i pomaranczowy (serwowane w karafkach, stojach z kranikiem lub
innych podajnikach, niedopuszczalne sg plastikowe butelki lub opakowania jednorazowe).

- ciastka koktajlowe (co najmniej 4 rodzaje), np. rurki z nadzieniem, biszkopty z galaretkg w czekoladzie,
ciastka z ziarnami, ciastka kruche, wafelki kakaowe/ Smietankowe, ciastka owsiane.

- owoce $wieze (filetowane lub w catosci).
o \Wyposazenie:
- naciggacze na stoty w kolorze biatym lub czarnym,

- stoliki koktajlowe (wszystkie o tej samej wysokosci) z naciggaczami (jednolitymi, biatymi lub czarnymi,
zakrywajgcymi caty stolik wraz z nogami). W liczbie wystarczajgcej do wygodnego spozycia positkdéw w
liczbie nie przekraczajace 15 sztuk, ze wzgledu na ograniczong przestrzen

(weryfikacja adekwatnej liczby stolikéw bedzie mozliwa po wyborze oferty najkorzystniejszej,
szacunkowa liczba wskazana przez Zamawiajgcego umozliwia ztozenie oferty).

- zastawa szklana (w tym samym rodzaju dla kazdej osoby): szklanki do napojéw zimnych, filizanki do
napojoéw cieptych, talerzyki deserowe,

- sztucce: tyzeczki i widelczyki deserowe. Dopuszczalne jednorazowe (drewniane) lub metalowe/ze stali
nierdzewnej, w tym samym rodzaju dla kazdej osoby,

- serwetki papierowe.

2.2. 12.00-13.45 Lunch serwowany w formie stotéw szwedzkich dla 235 uczestnikéw wraz z obstugg
kelnerska, ustawiony w Sali Wystawowej

e Menu:
- napoje gorace:
* kawa 100% Arabica (z ekspreséw ci$nieniowych 4 sztuki),

* herbata, pakowana w osobnych saszetkach (réine rodzaje, co najmniej herbata czarna,
zielona, biata, owocowa, mieta pieprzowa, rumianek),



* dodatki (cukier, cytryna, mleko).
- hapoje zimne:

* woda niegazowana, woda gazowana (serwowane w szklanych butelkach lub w karafkach lub
stojach z kranikiem lub innych podajnikach, niedopuszczalne s3 plastikowe butelki jednorazowe),

*sok 2 rodzaje jabtkowy i pomaranczowy (serwowane w karafkach, stojach z kranikiem lub
innych podajnikach niedopuszczalne sg plastikowe butelki lub opakowania jednorazowe).

- dania ciepte co najmniej 4 rodzaje (co najmniej 1 opcja miesna, 2 opcje wegetarianiskie, 1 opcja rybna),
- dodatki do dan skrobiowe co najmniej 2 rodzaje (ziemniaki, kasze, kopytka, makarony itp.),

- dodatki do dan warzywne co najmniej 2 rodzaje (sataty, warzywa grillowane, warzywa na parze itp.)
- desery co najmniej 4 rodzaje (ciasta, mini desery, deserki w kubeczkach/kokilkach itp.)

o \Wyposazenie:

- naciggacze na stoty, zakrywajace cate stoliki wraz z nogami, jednolite w kolorze biatym lub czarnym,

- stoliki koktajlowe z naciggaczami (wszystkie o tej samej wysokosci), zakrywajgce cate stoliki wraz
z nogami, jednolite w kolorze biatym lub czarnym. W liczbie wystarczajgcej do wygodnego spozycia
positkdw w liczbie nie przekraczajgcej 30 sztuk, ze wzgledu na ograniczong przestrzen (weryfikacja
adekwatnej liczby stolikdw bedzie mozliwa po wyborze oferty najkorzystniejszej, szacunkowa liczba
wskazana przez Zamawiajgcego umozliwia ztozenie oferty).

- zastawa szklana (w tym samym rodzaju dla kazdej osoby): szklanki do napojow zimnych, filizanki do
napojoéw cieptych, talerze obiadowe,

- sztuéce metalowe/ze stali nierdzewnej: widelce, noze, tyzeczki lub widelczyki deserowe, w tym samym
rodzaju dla kazdej osoby,

- serwetki papierowe,
- przy daniach opisy potraw w jezyku angielskim i polskim,

2.3. 18.00-20.00 Kolacja serwowana w formie stotéw szwedzkich dla 235 uczestnikéw wraz z obstugg
kelnerska, ustawiona w Sali wystawowej

Menu:
- napoje gorace:
* kawa 100% Arabica (z ekspresdw cisnieniowych 4 sztuki),

* herbata pakowana w osobnych saszetkach (rézne rodzaje, co najmniej herbata czarna,
zielona, biata, owocowa, mieta pieprzowa, rumianek) ,

* dodatki (cukier, cytryna, mleko).
- hapoje zimne:

* woda niegazowana, woda gazowana (serwowane w szklanych butelkach lub w karafkach lub
stojach z kranikiem lub innych podajnikach, niedopuszczalne sg plastikowe butelki jednorazowe),



*sok 2 rodzaje jabtkowy i pomaranczowy (serwowane w karafkach, stojach z kranikiem lub
innych podajnikach, niedopuszczalne sg plastikowe butelki lub opakowania jednorazowe)..

-dania ciepte:
* zupa/zupa krem co najmniej 2 rodzaje, w tym co najmniej 1 wersja wegetariarska)

* co najmniej 4 ciepte rodzaje serwowane w formacie finger food/tapas poreczne przekaski
koktajlowe, ,na tzw. jeden kes” (np.: tartinki, pizze, babeczki, mate tortille, roladki, koreczki itp., co
najmniej 2 opcje miesne, 2 opcje wegetarianskie)

dania zimne co najmniej 8 rodzajow serwowane w formacie finger food/tapas, poreczne przekaski
koktajlowe, ,na tzw. jeden kes” (np.: tartinki, babeczki, mate tortille, roladki, koreczki itp.) (co najmniej
4 opcje miesne, 4 opcje wegetarianskie.

- deska seréw, co najmniej 4 rodzaje (np. brie, camembert, rokpol, mazdamer, ementaler)

- satatki co najmniej 2 propozycje (co najmniej 1 opcja miesna, 1 opcja wegetarianiska) np,: makaronowa
z kurczakiem, nicejska, grecka, itp.)

- dodatki, dipy, sosy itp.

- desery co najmniej 4 propozycje (np.: mini ptysie, babeczki, drozdzéwki itp., na tzw. “jeden kes”)

e \Wyposazenie:

- naciggacze na stoty, zakrywajace cate stoliki wraz z nogami, jednolite w kolorze biatym lub czarnym,

- stoliki koktajlowe (wszystkie o tej samej wysokosci) z naciggaczami, zakrywajgce cate stoliki wraz
z nogami, jednolite w kolorze biatym lub czarnym. W liczbie wystarczajgcej do wygodnego spozycia
positkdw w liczbie nie przekraczajgcej 30 sztuk, ze wzgledu na ograniczong przestrzen

(weryfikacja adekwatnej liczby stolikéw bedzie mozliwa po wyborze oferty najkorzystniejszej,
szacunkowa liczba wskazana przez Zamawiajgcego umozliwia ztozenie oferty).

- zastawa szklana (w tym samym rodzaju dla kazdej osoby): szklanki do napojow zimnych, filizanki do
napojoéw cieptych, talerze obiadowe, bulionéwki do zupy,

- sztuéce metalowe/ze stali nierdzewnej: widelce, noze, tyzki, tyzeczki lub widelczyki deserowe, w tym
samym rodzaju dla kazdej osoby,

- serwetki papierowe,

- przy daniach opisy potraw w jezyku angielskim i polskim,

3. 30.09.23 Dzien lll od godz. 8.00-13.00

3.1. 8.00-13.00 stata przerwa kawowa, w formie bufetu samoobstugowego w raz z obstugg kelnerska
dla 235 uczestnikdéw ustawiona przed Aulg oraz w Sali Moreckiego.

e Menu:
- napoje gorace:

* kawa 100 % Arabica (z ekspreséw cisnieniowych 6 sztuki),



* herbata, pakowana w osobnych saszetkach (rézne rodzaje, co najmniej herbata czarna,
zielona, biata, owocowa, mieta pieprzowa, rumianek) ,

* dodatki (cukier, cytryna, mleko).
- hapoje zimne:

* woda niegazowana, woda gazowana (serwowane w szklanych butelkach lub w karafkach lub
stojach z kranikiem lub innych podajnikach, niedopuszczalne s3 plastikowe butelki jednorazowe),

*sok 2 rodzaje jabtkowy i pomaranczowy (serwowane w karafkach, stojach z kranikiem lub
innych podajnikach, niedopuszczalne sg plastikowe butelki lub opakowania jednorazowe).).

- ciastka koktajlowe (co najmniej 4 rodzaje), np. rurki z nadzieniem, biszkopty z galaretkg w czekoladzie,
ciastka z ziarnami, ciastka kruche, wafelki kakaowe/ $mietankowe, ciastka owsiane.

- owoce swieze (filetowane lub w catosci).
o \Wyposazenie:
- naciggacze na stoty w kolorze biatym lub czarnym,

- stoliki koktajlowe (wszystkie o tej samej wysokosci) z naciggaczami (jednolitymi, biatymi lub czarnymi,
zakrywajgcymi caty stolik wraz z nogami). W liczbie wystarczajgcej do wygodnego spozycia positkdw w
liczbie nie przekraczajgcej 15 sztuk , ze wzgledu na ograniczong przestrzen,

(weryfikacja adekwatnej liczby stolikdbw bedzie mozliwa po wyborze oferty najkorzystniejszej,
szacunkowa liczba wskazana przez Zamawiajacego umozliwia ztozenie oferty).

- zastawa szklana (w tym samym rodzaju dla kazdej osoby): szklanki do napojéw zimnych, filizanki do
napojoéw cieptych, talerzyki deserowe,

- sztucce: tyzeczki i widelczyki deserowe. Dopuszczalne jednorazowe (drewniane) lub metalowe/ze stali
nierdzewnej, w tym samym rodzaju dla kazdej osoby,

- serwetki papierowe.

4. Powierzchnia i zaplecze:

e Do dyspozycji Cateringu jest:
- 16 stotéw o wymiarach (g x sz. x w) 69, 5 cm x 139,5cm x 73,5 cm,
- 14 stotéw o wymiarach (g x sz. x w) 70cm x 139,8 cm x 72,5 cm,
- 5 stotéw o wymiarach (g x sz. x w) 70cm x 90 cm x 72,5 cm,

o Na Sali Wystawowej znajduje sie przestrzeh do wykorzystania jako zaplecze. Konieczne jest
wstawienie $cianki lub parawanu odgradzajgcego zaplecze od wydarzenia. Minimalne wymiary
$cianki/parawanu (w x dt.) 2 m x 5,93 m. Maksymalne wymiary $cianki/parawanu (w x dt.) 4m
x7m.

e Sala wystawowa ma powierzchnie uzytkowg 300 m2. Na powierzchni znajdowaé sie beda:
zaplecze, stanowiska z positkami na lunchu i kolacji, stoliki koktajlowe, oraz wzdtuz scian
ustawione 36 posteréw na tablicach magnetycznych o wymiarach (sz. x w) 100 cm x 200 cm.
Ustawienia stotéw moga pozostac przez wszystkie dni wydarzenia.



e Korytarz przed Aulg bedzie przestrzenig dla 9 sponsoréw oraz miejscem ustawienia statych
przerw kawowych. Przestrzen dla Cateringu pod Aulg to ok.9 m pod $cianami. Drugim miejscem
ustawienia statych ,,mniejszych” przerw kawowych bedzie sala Moreckiego powierzchnig do
ustawianie cateringu jest przestrzen o maksymalnej dtugosci 3m i maksymalnej szerokosci 73
cm.

e Firma bedzie miata dostep do toalety i ujecia wody.

e Dostawy oraz transport wyposazenia bedg bezposrednio do Sali Wystawowe;j.

e Powierzchnie na ktérej ma sie odbyé wydarzenie mozna obejrze¢ na stronie Centrum
Konferencyjnego IBIB PAN pod adresem: https://www.ibib.com.pl/sale-konferencyjne

Zadanie 2. Catering na wydarzenie spotkanie VIB dla 30 uczestnikow w terminie 17-18.10.2023 r.

Przedmiotem zamdwienia jest obstuga cateringowa spotkania VIB dla 30 uczestnikéw w dniach
17-18 pazdziernika 2023 r. Wydarzenie odbywac sie bedzie na wynajetych powierzchniach w Centrum
Konferencyjnym IBIB PAN przy ul. Ks. Trojdena 4 w Warszawie.

Harmonogram wydarzenia:

1. 17.10.23 Dzien | od godz. 8.30-17.30

1.1. 8.30-17.30 catodzienna przerwa kawowa, w formie bufetu samoobstugowego wraz z obstugg
kelnerskadla 30 uczestnikéw, ustawiona w lub przed Salg Moreckiego.

e Menu
- napoje gorgce:
* kawa 100% Arabica (z ekspresu cisnieniowego 1 sztuka),

* herbata, pakowana w osobnych saszetkach (rézne rodzaje co najmniej herbata czarna,
zielona, biata, owocowa, mieta pieprzowa, rumianek), nie ma mozliwosci wstawienia warnika z goraca
wodg, woda do herbaty nalewana z expresu.

* dodatki (cukier, cytryna, mleko).
- napoje zimne:

* woda niegazowana, woda gazowana (serwowane w szklanych butelkach lub w karafkach lub
stojach z kranikiem lub innych podajnikach, niedopuszczalne s3 plastikowe butelki jednorazowe),

*sok 2 rodzaje jabtkowy i pomaranczowy (serwowane w karafkach, stojach z kranikiem lub
innych podajnikach, niedopuszczalne sg plastikowe butelki lub opakowania jednorazowe).).

- ciastka koktajlowe (4 rodzaje), np. rurki z nadzieniem, biszkopty z galaretkg w czekoladzie, ciastka z
ziarnami, ciastka kruche, wafelki kakaowe/ $mietankowe, ciastka owsiane.

- owoce swieze (filetowane lub w catosci).
o \Wyposazenie:

- naciggacze na stoty w kolorze biatym lub czarnym,



- zastawa szklana (w tym samym rodzaju dla kazdej osoby) szklanki do napojéw zimnych, filizanki do
napojow cieptych, talerzyki deserowe,

- sztucce: tyzeczki i widelczyki deserowe metalowe/ze stali nierdzewnej, w tym samym rodzaju dla
kazdej osoby,

- serwetki papierowe.

1.2. 13.00-14.30 Lunch serwowany w formie stotéw szwedzkich dla 30 uczestnikéw wraz z obstugg
kelnerska, ustawiony w Sali Seminaryjnej

e Menu:
- napoje zimne:

* woda niegazowana, woda gazowana (serwowane w szklanych butelkach lub w karafkach lub
stojach z kranikiem lub innych podajnikach, niedopuszczalne sg plastikowe butelki jednorazowe),

*sok 2 rodzaje jabtkowy i pomaranczowy (serwowane w karafkach, stojach z kranikiem lub
innych podajnikach, niedopuszczalne sg plastikowe butelki lub opakowania jednorazowe).).

- dania ciepte co najmniej 4 rodzaje (co najmniej 1 opcja miesna, 2 opcje wegetarianskie, 1 opcja rybna),
- dodatki do dan skrobiowe co najmniej 2 rodzaje (ziemniaki, kasze, kopytka, makarony itp.),

- dodatki do dan warzywne co najmniej 2 rodzaje (sataty, warzywa grillowane, warzywa na parze itp.)
- desery co najmniej 4 rodzaje (ciasta, mini desery, deserki w kubeczkach/kokilkach itp.)

e \Wyposazenie:

- naciggacze na stoty, zakrywajace cate stoliki wraz z nogami, jednolite w kolorze biatym lub czarnym,

- stoliki koktajlowe (wszystkie o tej samej wysokosci) z naciggaczami, zakrywajgce cate stoliki wraz
z nogami, jednolite w kolorze biatym lub czarnym W liczbie wystarczajacej do wygodnego spozycia
positkdw w liczbie nie przekraczajacej 7 sztuk,

(weryfikacja adekwatnej liczby stolikéw bedzie mozliwa po wyborze oferty najkorzystniejszej,
szacunkowa liczba wskazana przez Zamawiajgcego umozliwia ztozenie oferty).

- zastawa szklana (w tym samym rodzaju dla kazdej osoby): szklanki do napojéw zimnych, talerze
obiadowe,

- sztuéce metalowe/ze stali nierdzewnej: widelce, noze, tyzeczki lub widelczyki deserowe, w tym samym
rodzaju dla kazdej osoby,

- serwetki papierowe,

- przy daniach opisy potraw w jezyku angielskim i polskim,

2.18.10.23 Dzien Il od godz. 8.30-13.30

2.1. 8.00-13.30 stata przerwa kawowa w formie bufetu samoobstugowego dla 30 uczestnikow wraz
z obstugg kelnerska, ustawiona w lub przed Salg Moreckiego.

Menu:



- hapoje gorace:
* kawa 100% Arabica (z ekspresu cisnieniowego 1 sztuki),

* herbata, pakowana w osobnych saszetkach (réine rodzaje, co najmniej herbata czarna,
zielona, biata, owocowa, mieta pieprzowa, rumianek) ,, nie ma mozliwosci wstawienia warnika z gorgca
wodg, woda do herbaty nalewana z expresu.

* dodatki (cukier, cytryna, mleko).
- hapoje zimne:

* woda niegazowana, woda gazowana (serwowane w szklanych butelkach lub w karafkach lub
stojach z kranikiem lub innych podajnikach, niedopuszczalne s3 plastikowe butelki jednorazowe),

*sok 2 rodzaje jabtkowy i pomaranczowy (serwowane w karafkach, stojach z kranikiem lub
innych podajnikach niedopuszczalne sg plastikowe butelki lub opakowania jednorazowe).).

- ciastka koktajlowe (co najmniej 4 rodzaje), np. rurki z nadzieniem, biszkopty z galaretkg w czekoladzie,
ciastka z ziarnami, ciastka kruche, wafelki kakaowe/ Smietankowe, ciastka owsiane

- owoce swieze (filetowane lub w catosci).
o \Wyposazenie:
- naciggacze na stoty w kolorze biatym lub czarnym,

- zastawa szklana (w tym samym rodzaju dla kazdej osoby): szklanki do napojow zimnych, filizanki do
napojow cieptych, talerzyki deserowe,

- sztucce: tyzeczki i widelczyki deserowe metalowe/ze stali nierdzewnej, w tym samym rodzaju dla
kazdej osoby,

- serwetki papierowe.

2.2. 13.00-14.30 Lunch serwowany w formie stotéw szwedzkich dla 30 uczestnikdw wraz z obstuga
kelnerska, ustawiony w Sali Seminaryjnej.

e Menu:
- napoje zimne:

* woda niegazowana, woda gazowana (serwowane w szklanych butelkach lub w karafkach lub
stojach z kranikiem lub innych podajnikach, niedopuszczalne sg plastikowe butelki jednorazowe),

*sok 2 rodzaje jabtkowy i pomaranczowy (serwowane w karafkach, stojach z kranikiem lub
innych podajnikach, niedopuszczalne sg plastikowe butelki lub opakowania jednorazowe).

- dania ciepte co najmniej 4 rodzaje (co najmniej 1 opcja miesna, 2 opcje wegetarianskie, 1 opcja rybna),
- dodatki do dan skrobiowe co najmniej 2 rodzaje (ziemniaki, kasze, kopytka, makarony itp.),

- dodatki do dan warzywne co najmniej 2 rodzaje (sataty, warzywa grillowane, warzywa na parze itp.)
- desery co najmniej 4 rodzaje (ciasta, mini desery, deserki w kubeczkach/kokilkach itp.)

o Wyposazenie:

- naciggacze na stoty w kolorze biatym lub czarnym,



- stoliki koktajlowe (wszystkie o tej samej wysokosci) z naciggaczami (jednolitymi, biatymi lub czarnymi,
zakrywajgcymi caty stolik wraz z nogami). W liczbie wystarczajgcej do wygodnego spozycia positkdow w
liczbie nie przekraczajacej 7 sztuk , ze wzgledu na ograniczong przestrzen,

(weryfikacja adekwatnej liczby stolikéw bedzie mozliwa po wyborze oferty najkorzystniejszej,
szacunkowa liczba wskazana przez Zamawiajgcego umozliwia ztozenie oferty).

- zastawa szklana (w tym samym rodzaju dla kazdej osoby): szklanki do napojow zimnych, talerze
obiadowe,

- sztuéce metalowe/ze stali nierdzewnej: widelce, noze, tyzeczki lub widelczyki deserowe, w tym samym
rodzaju dla kazdej osoby,

- serwetki papierowe,
- przy daniach opisy potraw w jezyku angielskim i polskim,

3. Powierzchnia i zaplecze:

e W Sali Moreckiego powierzchnig do ustawianie przerw kawowych dla cateringu jest przestrzen
o maksymalnej dtugosci 3m i maksymalnej szerokosci 73 cm. Ewentualnie w przypadku
koniecznos$ci ustawienia przerwy kawowej przed salg do dyspozycji powierzchnia o
maksymalnej dtugosci 5,8 m i maksymalnej szerokosci 73 cm.

e W Sali seminaryjnej o powierzchni catkowitej okoto 35 m2 do dyspozycji cateringu sa:
4x stoty o powierzchni 80 cm x 200 cm z ukos$nie scietym zaokraglonym jednym koricem

e Firma bedzie miafa dostep do toalety i ujecia wody.

o Do dyspozycji bedzie niewielka przestrzen na zaplecze

e Dostawy oraz transport wyposazenia bedg przez drzwi boczne Centrum Konferencyjnego IBIB
PAN

e Powierzchnie na ktdérej ma sie odby¢ wydarzenie mozna obejrze¢ na stronie Centrum
Konferencyjnego IBIB PAN pod adresem: https://www.ibib.com.pl/sale-konferencyjne

Zadanie 3. Catering na wydarzenie spotkanie EU-Life dla 30 uczestnikéw w terminie 22-23.11.2023

Przedmiotem zamdwienia jest obstuga cateringowa spotkania EU-Life dla 30 uczestnikéw
w dniach 22-23 listopada 2023 r. Wydarzenie odbywad sie bedzie na wynajetych powierzchniach
w Centrum Konferencyjnym IBIB PAN przy ul. Ks. Trojdena 4 w Warszawie.

Harmonogram wydarzenia:

1. 22.11.23 Dzien | od godz. 13.00-19.00

1.1. Stata przerwa kawowa w formie bufetu samoobstugowego dla 30 uczestnikdw wraz z obstugg
kelnerska ustawiona w lub przed Salg Moreckiego oraz wody do Sali Biblioteki.

e Menu:
- napoje gorace:

* kawa 100% Arabica (z ekspresu cisnieniowego 2 sztuki),



* herbata, pakowana w osobnych saszetkach (rézne rodzaje, co najmniej herbata czarna,
zielona, biata, owocowa, mieta pieprzowa, rumianek), nie ma mozliwosci wstawienia warnika z gorgca
wodg, woda do herbaty nalewna z expresu.

* dodatki (cukier, cytryna, mleko).
- napoje zimne:

* woda niegazowana, woda gazowana (serwowane w szklanych butelkach, niedopuszczalne s3
plastikowe butelki jednorazowe). Konieczno$¢ wstawienia w stot dla kazdego uczestnika spotkania
butelki z wodg gazowang i niegazowang oraz szklanki. Zaréwno w Sali Moreckiego (ok.30 oséb) jak i Sali
Biblioteki ok. 15 oséb) podczas podziatu obrad na grupy, a takze sukcesywne ich uzupetnianie podczas
przerw

*sok 2 rodzaje jabtkowy i pomaranczowy (serwowane w karafkach, stojach z kranikiem lub
innych podajnikach, niedopuszczalne s3 plastikowe butelki lub opakowania jednorazowe).).

- ciastka koktajlowe (co najmniej 4 rodzaje), np. rurki z nadzieniem, biszkopty z galaretkg w czekoladzie,
ciastka z ziarnami, ciastka kruche, wafelki kakaowe/ Smietankowe, ciastka owsiane.

- owoce $wieze (filetowane lub w catosci).
e Wyposazenie:
- naciggacze na stoty w kolorze biatym lub czarnym,

- zastawa szklana (w tym samym rodzaju dla kazdej osoby): szklanki do napojéw zimnych, filizanki do
napojow cieptych, talerzyki deserowe,

- sztuéce: tyzeczki i widelczyki deserowe metalowe/ze stali nierdzewnej, w tym samym rodzaju dla
kazdej osoby,

- serwetki papierowe.

1.2. Lunch serwowany w formie stotéw szwedzkich dla 30 uczestnikdéw wraz z obstugg kelnerska
ustawiony w Sali Seminaryjnej.

e Menu:
- napoje zimne:

* woda niegazowana, woda gazowana (serwowane w szklanych butelkach lub w karafkach lub
stojach z kranikiem lub innych podajnikach, niedopuszczalne sg plastikowe butelki jednorazowe),

*sok 2 rodzaje jabtkowy i pomaranczowy (serwowane w karafkach, stojach z kranikiem lub
innych podajnikach, niedopuszczalne sg plastikowe butelki lub opakowania jednorazowe).).

- dania ciepte co najmniej 4 rodzaje (co najmniej 1 opcja miesna, 2 opcje wegetarianskie, 1 opcja rybna),
- dodatki do dan skrobiowe co najmniej 2 rodzaje (ziemniaki, kasze, kopytka, makarony itp.),

- dodatki do dan warzywne co najmniej 2 rodzaje (sataty, warzywa grillowane, warzywa na parze itp.)
- desery co najmniej 4 rodzaje (ciasta, mini desery, deserki w kubeczkach/kokilkach itp.)

o Wyposazenie:

- naciggacze na stoty, zakrywajace cate stoliki wraz z nogami, jednolite w kolorze biatym lub czarnym,



- stoliki koktajlowe (wszystkie o tej samej wysokosci) z naciggaczami, zakrywajgce cate stoliki wraz z
nogami, jednolite w kolorze biatym lub czarnym W liczbie wystarczajgcej do wygodnego spozycia
positkdw w liczbie nie przekraczajgcej 7 sztuk,

(weryfikacja adekwatnej liczby stolikéw bedzie mozliwa po wyborze oferty najkorzystniejszej,
szacunkowa liczba wskazana przez Zamawiajgcego umozliwia ztozenie oferty).

- zastawa szklana (w tym samym rodzaju dla kazdej osoby): szklanki do napojéw zimnych, talerze
obiadowe,

- sztuéce metalowe/ze stali nierdzewnej: widelce, noze, tyzeczki lub widelczyki deserowe, w tym samym
rodzaju dla kazdej osoby,

- serwetki papierowe,

- przy daniach opisy potraw w jezyku angielskim i polskim,

2.23.11.23 Dzien | od godz. 8.30-16.30

2.1.Catodzienna przerwa kawowa w formie bufetu samoobstugowego dla 30 uczestnikow, wraz
z obstugg kelnerska ustawiona w Sali Moreckiego.

e Menu:
- napoje gorace:
* kawa (z ekspreséw cisnieniowych 2 sztuki),

* herbata, pakowana w osobnych saszetkach (rézne rodzaje co najmniej herbata czarna,
zielona, biata, owocowa, mieta pieprzowa, rumianek) , nie ma mozliwosci wstawienia warnika z goraca
wodg, woda do herbaty dystrybutowana z expresu.

* dodatki (cukier, cytryna, mleko).
- napoje zimne:

* woda niegazowana, woda gazowana (serwowane w szklanych butelkach, niedopuszczalne s3
plastikowe butelki jednorazowe). Konieczno$¢ wstawienia w stét dla kazdego uczestnika spotkania
butelki z wodg gazowang i niegazowang oraz szklanki. Zaréwno w Sali Moreckiego (ok.15 osdb) jak i Sali
Biblioteki 9 ok. 15 oséb) podczas podziatu na grupy obrad.

*sok 2 rodzaje jabtkowy i pomaranczowy (serwowane w karafkach, stojach z kranikiem lub
innych podajnikach, niedopuszczalne sg plastikowe butelki lub opakowania jednorazowe).).

- ciastka koktajlowe (co najmniej 4 rodzaje), np. rurki z nadzieniem, biszkopty z galaretkg w czekoladzie,
ciastka z ziarnami, ciastka kruche, wafelki kakaowe/ $mietankowe, ciastka owsiane.

- owoce (filetowane lub w catosci).
o \Wyposazenie:

- naciggacze na stoty w kolorze biatym lub czarnym,



- zastawa szklana (w tym samym rodzaju dla kazdej osoby): szklanki do napojéw zimnych, filizanki do
napojow cieptych, talerzyki deserowe,

- sztucce: tyzeczki i widelczyki deserowe metalowe/ze stali nierdzewnej, w tym samym rodzaju dla
kazdej osoby,

- serwetki papierowe.

2.2. Lunch serwowany w formie stotéw szwedzkich dla 30 uczestnikdéw wraz z obstugg kelnerska
ustawiony w Sali Seminaryjnej.

e Menu:
- napoje zimne:

* woda niegazowana, woda gazowana (serwowane w szklanych butelkach lub w karafkach lub
stojach z kranikiem lub innych podajnikach, niedopuszczalne sg plastikowe butelki jednorazowe),

*sok 2 rodzaje jabtkowy i pomaranczowy (serwowane w karafkach, stojach z kranikiem lub
innych podajnikach, niedopuszczalne s3 plastikowe butelki lub opakowania jednorazowe).).

- dania ciepte co najmniej 4 rodzaje (co najmniej 1 opcja miesna, 2 opcje wegetarianskie, 1 opcja rybna),
- dodatki do dan skrobiowe co najmniej 2 rodzaje (ziemniaki, kasze, kopytka, makarony itp.),

- dodatki do dan warzywne co najmniej 2 rodzaje (sataty, warzywa grillowane, warzywa na parze itp.)
- desery co najmniej 4 rodzaje (ciasta, mini desery, deserki w kubeczkach/kokilkach itp.)

e \Wyposazenie:

- naciggacze na stoty, zakrywajace cate stoliki wraz z nogami, jednolite w kolorze biatym lub czarnym,

- stoliki koktajlowe (wszystkie o tej samej wysokosci) z naciggaczami, zakrywajgce cate stoliki wraz
z nogami, jednolite w kolorze biatym lub czarnym W liczbie wystarczajacej do wygodnego spozycia
positkdw w liczbie nie przekraczajacej 7 sztuk,

(weryfikacja adekwatnej liczby stolikéw bedzie mozliwa po wyborze oferty najkorzystniejszej,
szacunkowa liczba wskazana przez Zamawiajgcego umozliwia ztozenie oferty).

- zastawa szklana (w tym samym rodzaju dla kazdej osoby): szklanki do napojéw zimnych, talerze
obiadowe,

- sztuéce metalowe/ze stali nierdzewnej: widelce, noze, tyzeczki lub widelczyki deserowe, w tym samym
rodzaju dla kazdej osoby,

- serwetki papierowe,
- przy daniach opisy potraw w jezyku angielskim i polskim,

3. Powierzchnia i zaplecze:

e W Sali Moreckiego powierzchnig do ustawianie przerw kawowych dla cateringu jest przestrzen
o maksymalnej dtugosci 3m i maksymalnej szerokosci 73 cm.

e W Sali seminaryjnej o powierzchni catkowitej okoto 35 m2 do dyspozycji cateringu s3:
4x stoty o powierzchni 80 cm x 200 cm z ukos$nie Scietym zaokrgglonym jednym koricem

e Firma bedzie miata dostep do toalety i ujecia wody.



Do dyspozycji bedzie niewielka przestrzen na zaplecze

Dostawy oraz transport wyposazenia bedg przez drzwi boczne Centrum Konferencyjnego IBIB
PAN

Powierzchnie na ktérej ma sie odby¢ wydarzenie mozna obejrze¢ na stronie Centrum
Konferencyjnego IBIB PAN pod adresem: https://www.ibib.com.pl/sale-konferencyjne
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