numer sprawy: OR-D-111.272.9.2023.AR
zatacznik nr 2 do swz - opis przedmiotu zamoéwienia

Opis przedmiotu zamdéwienia na swiadczenie ustug cateringowych na potrzeby Urzedu
Marszatkowskiego Wojewddztwa Mazowieckiego w 2023 roku

1. Symbol KS

1.1. ZAMOWIENIE PODSTAWOWE
Sesje Sejmiku

1) Ustuga cateringowa — do 60 oséb.
2) losc¢ spotkan: 1 spotkanie

3) Termin: W dniu sesji sejmiku

4) Miejsce: Warszawa

5) Wymagania dotyczgce zamdwienia:

a) Tartinki minimum 7 sktadnikowe — 3 rodzaje:
— miesne (pieczywo, Swieze warzywa, pasty serowe, szynka, salami),
— wegetarianskie (pieczywo, Swieze warzywa, 2 rodzaje sera),
— rybne (pieczywo, Swieze warzywa, pasty serowe, toso$ wedzony),
b) satatki— 2 rodzaje —kazdej po 100 g na osobe.

1.2. ZAMOWIENIE W OPCJI
Sesje Sejmiku

1) Ustuga cateringowa — kazde spotkanie do 60 osdb (na kazdym spotkaniu)
2) losc¢ spotkan: maksymalnie do 10 spotkan

3) Termin: W dniach sesji sejmiku

4) Miejsce: Warszawa

5) Wymagania dotyczace zamdwienia:

a) Tartinki minimum 7 sktadnikowe — 3 rodzaje:
— miesne (pieczywo, Swieze warzywa, pasty serowe, szynka, salami),
— wegetarianskie (pieczywo, Swieze warzywa, 2 rodzaje sera),
— rybne (pieczywo, Swieze warzywa, pasty serowe, toso$ wedzony),
b) satatki — 2 rodzaje — po 100 g na osobe

1.3. ZAMOWIENIE W OPCJI
uroczystosé Wigilijna i Wielkanocna




Ustugi cateringu wraz z obstugg w formie szwedzkiego stotu z daniami tradycyjnymi z Regionu
Mazowsza — kazde spotkanie do 70 osdb

llos¢ spotkan: maksymalnie do 2 spotkan

Termin: Wigilia i Wielkanoc

Miejsce: Warszawa

Wymagania dotyczgce menu wielkanocnego: Jajko do podzielenia

Bufet ciepty: Zurek po staropolsku z jajkiem
Biata kietbasa pieczona
Bufet zimny:
Jajka faszerowane
- zmajonezem i szczypiorkiem
- pasta z szynki
- pastg pieczarkowg
Wedliny pieczone
- karkowka
- schab pieczony ze $liwkg
- boczek pieczony
Tradycyjna satatka jarzynowa
Rolada serowa nadziewana jajkiem i szynka
Krazki z poledwicy z musem koniakowym i wisnig kandyzowang
Pasztet z zurawing
Safatka brokutowa
Pieczywo, chrzan
Bufet deserowy:
Mazurek wielkanocny
Sekacz
Babka drozdzowa
Sernik
Soki 100%
6) Wymagania dotyczgce menu wigilijnego:
Bufet ciepty:
Barszcz czerwony z pasztecikiem z kapustg i grzybami leSnymi / zupa borowikowa z
tazankami,
Dorsz w sosie cytrynowym / pstrag faszerowany szpinakiem i tososiem / filet z karpia
smazony na masle,
Pierogi z kapustg i grzybami lesnymi
Kapusta wigilijna z grzybami lesSnymi,
Ziemniaki opiekane, kluski $lgskie lub kopytka, ryz
Warzywa na parze / zestaw suréwek
Bufet zimny:
Sandacz w galarecie z chrzanem,
Sledz po polsku z cebulka w oleju,
Tatar Sledziowy
Kuleczki z tososia wedzonego z serem fetg i oliwkami,
Satatka jarzynowa,( $ledziowa)



Satatka grecka,
Pieczywo, chrzan, ogorki
Bufet deserowy:
Sernik, Makowiec, Drozdzowe, Mus czekoladowy

Soki 100%
2. Symbol OR
2.1. ZAMOWIENIE PODSTAWOWE OR-AG
spotkania rézne
1) ustugi cateringowe na potrzeby spotkan organizowanych w I, IV kwartale, tgcznie okoto 170
0s6b
2) llos¢ spotkan: 2 -3
3) Termin: I, IV kwartat
4) Miejsce: Warszawa
5) Wymagania dotyczgce zamodwienia:
LUNCH BUFETOWY — w formie szwedzkiego stotu: napoje ciepte i zimne (serwowane bez
ograniczen), woda — gazowana i niegazowana (facznie, minimum 500 ml na osobe), soki —
3 rodzaje sokéw 100 % (tgcznie, minimum 300 ml na osobe), kawa, herbata;
MENU:
Przekaski zimne — 3 rodzaje (tgcznie, minimum 100 g. na osobe),
Satatki — 2 rodzaje (tgcznie, minimum 100 g. na osobe),
Danie gtéwne — 3 dania, 3 dodatki skrobiowe, 3 satatki i suréwki
a) Danie miesne, dodatek skrobiowy, satatki i suréwki do dan — 60 %
b) Danie z ryby, dodatek skrobiowy, satatki i suréwki do dan — 20 %
c) Danie jarskie, dodatek skrobiowy, satatki i suréwki — 20 %
Danie minimum 450-500 g. na osobe:
a) dodatek miesny - nie mniej niz 150 g. na osobe
b) satatkii suréwki do dan — nie mniej niz 100 g. na osobe
c) jako dodatek skrobiowy rozumie sie: ziemniaki, ryz, kasze, makaron, kopytka,
itp.
Deser — co najmniej 3 rodzaje ciast/deseréw (tgcznie minimum 100 g. na osobe), swieze
owoce filetowane (minimum 100 g. na osobe)
2.2. ZAMOWIENIE PODSTAWOWE OR-OP
Organizacja Gali Konkursu ,Mazowieckie Barwy Wolontariatu”
1) ustuga cateringowa wraz z obstugg gastronomiczng — do 200 oséb
2) llos¢ spotkan: 1
3) Termin: grudzien

Miejsce: Warszawa



5) Wymagania dotyczgce zamdwienia:
a) Godziny: 16:00-19:00 (do doprecyzowania na etapie podpisywania umowy)
Przedziaty godzinowe:

o serwis kawowy/napoje ciepte i zimne oraz wino i szampan — przez caty czas ustugi
. przekaski zimne — przez caty czas ustugi
b) Menu:
serwis kawowy/napoje ciepte i zimne:
. Woda — gazowana i niegazowana (tgcznie, minimum 500 ml na osobe)
. Soki — 3 rodzaje sokéw 100 % (tacznie, minimum 300 ml na osobe)
. Kawa
. Herbata
. Wino biate i czerwone
o Szampan stodki i wytrawny

przekaski zimne/bufet stodki: Kanapki/satatki/tortille/roladki w wersji miesnej i
wegetarianskiej oraz ciasto/desery/owoce (min. 200 gr na osobe)

2.3. ZAMOWIENIE PODSTAWOWE OR-OP
Mazowiecka Rada Dziatalnosci Pozytku Publicznego

1) ustuga cateringowa wraz z obstugg gastronomiczng do 50 oséb
2) llosc¢ spotkan: 1

3) Termin: maj— czerwiec

4) Miejsce: Warszawa

5) Wymagania dotyczgce zamowienia:

a) Godziny: 12:00-17:00 (do doprecyzowania na etapie podpisywania umowy)
Przedziaty godzinowe:

. serwis kawowy/napoje ciepte i zimne — przez caty czas ustugi
. przekaski zimne — przez caty czas ustugi
. obiad oraz napoje ciepte i zimne — 14:00-15:00
b) Menu:
serwis kawowy/napoje ciepte i zimne:
0 Woda — gazowana i niegazowana (facznie, minimum 500 ml na osobe)
. Soki — 3 rodzaje sokéw 100 % (facznie, minimum 300 ml na osobe)
. Kawa
. Herbata

przekaski zimne: Kanapki/satatki/tortille/roladki/ciasteczka w wersji miesnej oraz
wegetarianskiej (min. 200 gr na osobe)
obiad (bufet ciepty):
a) Zupa — 2 do wyboru w tym jedna w wersji jarskiej
b) Danie gtéwne — 3 dania, 3 dodatki skrobiowe, 3 satatki i suréwki
o danie miesne, dodatek skrobiowy, satatki i surowki do dan,
o danie wegetarianskie,
o danie weganiskie,
o danie specjalne (bez glutenu, bez laktozy).
Danie minimum 450-500 gr na osobe:



o dodatek miesny - nie mniej niz 150 gr na osobe
o satatkiisuréwki do dai — nie mniej niz 100 gr na osobe
o jako dodatek skrobiowy rozumie sie: ziemniaki, ryz, kasze, makaron,
kopytka, itp.
deser (bufet stodki): co najmniej 3 rodzaje ciast/deserdw (tgcznie minimum 100 gr na osobe
oraz $wieze owoce filetowane (minimum 100 gr na osobe).

2.4. ZAMOWIENIE PODSTAWOWE OR-OP
Szkolenie z BOM

1) ustuga cateringowa wraz z obstugg gastronomiczng — kazde spotkanie do 40 osdb
2) llos¢ spotkan: 2 spotkania

3) Miejsce: Warszawa

4) Termin: wrzesien

5) Wymagania dotyczgce zamodwienia:

a) Godziny: 8:00-16:00 (do doprecyzowania na etapie podpisywania umowy)
Przedziaty godzinowe:

o serwis kawowy/napoje ciepte i zimne — przez caty czas ustugi
o przekaski zimne — przez caty czas ustugi
o obiad oraz napoje ciepte i ziimne — 12:00-13:00
b) Menu:
serwis kawowy/napoje ciepte i zimne:
. Woda — gazowana i niegazowana (tgcznie, minimum 500 ml na osobe)
. Soki — 3 rodzaje sokéw 100 % (facznie, minimum 300 ml na osobe)
. Kawa
. Herbata

przekaski zimne: Kanapki/satatki/tortille/roladki/ciasteczka w wersji miesnej oraz
wegetarianskiej (min. 200 gr na osobe)
obiad (bufet ciepty)
Danie gtéwne — 3 dania, 3 dodatki skrobiowe, 3 satatki i suréwki
o danie miesne, dodatek skrobiowy, satatki i suréwki do dan,
o danie wegetarianskie,
o danie weganskie,
o danie specjalne (bez glutenu, bez laktozy).
Danie minimum 450-500 gr na osobe:
o dodatek miesny - nie mniej niz 150 gr na osobe
o safatkii surowki do dan — nie mniej niz 100 gr na osobe
o jako dodatek skrobiowy rozumie sie: ziemniaki, ryz, kasze, makaron,
kopytka, itp.

2.5. ZAMOWIENIE PODSTAWOWE OR-OP
Sesje Mtodziezowego Sejmiku Wojewodztwa Mazowieckiego




1)
2)
3)

4)

2.

ustuga cateringowa wraz z obstugg gastronomiczng — kazde spotkanie do 60 osdb
llos¢ spotkan: 5-6 spotkan

Termin: Il potowa kwietnia, | potowa czerwca, Il potowa wrzesnia, Il potowa pazdziernika, Il
potowa listopada lub | potowa grudnia

Miejsce: Warszawa/jednostki organizacyjne UMWM na terenie Wojewddztwa

Mazowieckiego — do 50 km od siedziby Urzedu
Wymagania dotyczgce zamédwienia:

a) Godziny: 9:00-17:00

Przedziaty godzinowe:

o serwis kawowy/napoje ciepte i zimne — przez caty czas ustugi
J przekaski zimne — przez caty czas ustugi
o obiad oraz napoje ciepte i zimne — 13:00-14:00
b) Menu:
serwis kawowy/napoje ciepte i zimne:
. Woda — gazowana i niegazowana (facznie, minimum 500 ml na osobe)
J Soki — 3 rodzaje sokéw 100 % (tgcznie, minimum 300 ml na osobe)
. Kawa
o Herbata

przekaski zimne: Kanapki/satatki/tortille/roladki/ciasteczka w wersji miesnej oraz
wegetarianskiej (min. 200 gr na osobe)

obiad (bufet ciepty)
a) Zupa — 2 do wyboru w tym jedna w wersji jarskiej
b) Danie gtéwne — 3 dania, 3 dodatki skrobiowe, 3 satatki i suréwki
o danie miesne, dodatek skrobiowy, satatki i surowki do dan,
o danie wegetarianskie,
o danie weganiskie,

o danie specjalne (bez glutenu, bez laktozy).
Danie minimum 450-500 g. na osobe:
o dodatek miesny - nie mniej niz 150 g. na osobe
o safatkii suréowki do dan — nie mniej niz 100 g. na osobe
o jako dodatek skrobiowy rozumie sie: ziemniaki, ryz, kasze, makaron,
kopytka, itp.
deser (bufet stodki): co najmniej 3 rodzaje ciast/deserdw (fgcznie minimum 100 g. na osobe
oraz $wieze owoce filetowane (minimum 100 g. na osobe).

6. ZAMOWIENIE PODSTAWOWE OR-OP
Gala Budzetu Obywatelskiego Mazowsza

ustuga cateringowa wraz z obstugg gastronomiczng dla 250 oséb
llos¢ spotkan: 1 spotkanie

Termin: czerwiec 2023 r.

Miejsce: Warszawa

Wymagania dotyczace zamodwienia:



a) Godziny: 16:00-20:00
Przedziaty godzinowe:

o serwis kawowy/napoje ciepte i zimne oraz wino i szampan — przez caty czas ustugi
J przekaski zimne — przez caty czas ustugi
b) Menu:
serwis kawowy/napoje ciepte i zimne:
. Woda — gazowana i niegazowana (tgcznie, minimum 500 ml na osobe)
J Soki — 3 rodzaje sokéw 100 % (tgcznie, minimum 300 ml na osobe)
o Kawa
. Herbata
. Wino biate i czerwone
o Szampan stodki i wytrawny

przekaski zimne: Kanapki/satatki/tortille/roladki/ciasteczka w wersji miesnej oraz
wegetarianskiej (min. 200 gr na osobe)
tort: Tort udekorowany w logo BOM lub inna dekoracje — przynajmniej 250 porcji

2.7. ZAMOWIENIE W OPCJI OR-OP

Konferencja dotyczaca Dostepnosci

1) Ustuga cateringowa wraz z obstugg gastronomiczng dla 150 oséb

2) losc¢ spotkan: 1

3) Termin: maj

4) Miejsce: Warszawa

5) Wymagania dotyczgce zamowienia:

a) Godziny: 9:00-17:00 (do ustalenia na etapie podpisywania umowy)
Przedziaty godzinowe:

. serwis kawowy/napoje ciepte i zimne — przez caty czas ustugi
. przekaski zimne — przez caty czas ustugi
. obiad oraz napoje ciepte i zimne — 13:00-14:00
b) Menu:
serwis kawowy/napoje ciepte i zimne:
. Woda — gazowana i niegazowana (tgcznie, minimum 500 ml na osobe)
. Soki — 3 rodzaje sokéw 100 % (tgcznie, minimum 300 ml na osobe)
o Kawa
. Herbata

przekaski zimne: Kanapki/satatki/tortille/roladki/ciasteczka w wersji miesnej oraz
wegetarianskiej (min. 200 gr na osobe)
obiad (bufet ciepty)
a) Zupa — 2 do wyboru w tym jedna w wersji jarskiej
b) Danie gtéwne — 3 dania, 3 dodatki skrobiowe, 3 satatki i surowki
o danie miesne, dodatek skrobiowy, satatki i surowki do dan,
o danie wegetarianskie,



o danie weganiskie,
o danie specjalne (bez glutenu, bez laktozy).

Danie minimum 450-500 g. na osobe:
o dodatek miesny - nie mniej niz 150 g. na osobe
o satatkiisuréwki do daf — nie mniej niz 100 g. na osobe
o jako dodatek skrobiowy rozumie sie: ziemniaki, ryz, kasze, makaron,

kopytka, itp.
deser (bufet stodki): — co najmniej 3 rodzaje ciast/deseréw (tgcznie minimum 100 g.
na osobe oraz swieze owoce filetowane (minimum 100 g. na osobe).

3. Symbol KM
3.1. ZAMOWIENIE W OPCJI
Spotkania zespotéw roboczych, posiedzen prezydium i posiedzen plenarnych
1) serwis kawowy z deserami oraz wytrawnymi przekgskami typu finger food, dla grupy gosci
liczacej od 10 do 50 osdb na kazdym spotkaniu
2) llos¢ spotkan: od 6 do 16 spotkan
3) Termin: Il, Il'i IV kwartat 2023 r.
4) Miejsce: wojewddztwo mazowieckie
5) Wymagania dotyczgce zamdwienia:
a) kawa ziarnista z ekspresu ci$nieniowego bez ograniczen (opcjonalnie w zaleznosci od
rangi spotkania);
b) herbata — przynajmniej 3 rodzaje, bez ograniczen (opcjonalnie w zaleznosci od rangi
spotkania);
c) dodatki: cukier biaty, cukier brgzowy, cytryna, mleko, mleko bez laktozy, mleko roslinne;
d) woda gazowana i niegazowana — tgcznie po 500 ml/os, ewentualnie soki;
e) stodkie desery w papilotach réznego rodzaju (do wyboru) po 2 szt. na osobe;
f) wytrawne przekaski typu finger food rézne rodzaje, miesne i wegetarianskie (do wyboru)
po 4 na osobe.
3.2. ZAMOWIENIE PODSTAWOWE
Poczestunek $wigteczny - wigilijny
1) serwis kawowy z deserami oraz wytrawnymi przekgskami typu finger food, dla grupy gosci
liczacej od 42 do 55 osdb
2) llos¢ spotkan: 1
3) Termin: grudzien 2023 r.
4) Miejsce: wojewddztwo mazowieckie
5) Wymagania dotyczace zamdwienia:

a) Kawa ziarnista z ekspresu ciSnieniowego wysokiego gatunku bez ograniczen
(opcjonalnie);
b) herbata — przynajmniej 3 rodzaje, bez ograniczen (opcjonalnie),



c) dodatki do herbaty: cukier biaty, cukier brgzowy, cytryna, mleko, mleko bez laktozy,
mleko roslinne,

d) woda gazowana i niegazowana — tgcznie po 500 ml/os,

e) kompot z suszu po 250 ml/os,

f) stodkie desery w papilotach réznego rodzaju, stodkie Swigteczne wypieki po 2 szt. na
osobe,

g) wytrawne przekaski zimne typu finger food rézne rodzaje, miesne, rybne, wegetarianskie
(do wyboru) po 4 na osobe, 2 satatki Swigteczne po 150 gr/os,

h) opcjonalnie w zaleznosci od miejsca organizacji spotkania dania ciepte swigteczne do
wyboru (np. dania rybne, pierogi, dania z kapusty):
v Pierogi z kapustg i grzybami po 3 szt. na osobe
v" Kapusta wigilijna po 1 porcji na osobe
v" Ryba smazona/pieczona po porcji na osobe

3.3. ZAMOWIENIE W OPCJI

1) Ustuga cateringowa w formie gorgcego positku lub poczestunku w formie zimnego bufetu w
zaleznosci od rezultatu rekrutacji badz rangi delegacji, od 20-100 oséb na kazdym spotkaniu
2) llos¢ spotkan: 6-8 spotkan
3) Termin: I, lll, IV kwartat 2023 r.
4) Miejsce: Warszawa, Radom, Ptock, Ciechandw, Siedlce, Ostroteka, Sierpc (lub inne w
zaleznosci od potrzeb)
5) Wymagania dotyczace zamdwienia w formie gorgcego positku i obejmujacy:
a) zupe w wariancie miesnym i wegetarianskim,
b) drugie danie w wariancie miesnym i wegetarianskim,
c) zestaw surowek lub warzywa gotowane (min. 3 rodzaje),
d) dodatek skrobiowy (np. ziemniaki gotowane, makaron, ryz),

lub zimny bufet: kanapki, tartinki, przystawki, satatki itp.

e) napoje (woda gazowana, niegazowana, soki),

f) stodki bufet: ciasta (min. 3 rodzaje oraz desery),

g) kawa, herbata, cukier, mleko i cytryna, serwowane w naczyniach wielokrotnego uzytku.

6) Realizacja zamdwienia obejmuje:

a) Obstuge poczestunku przez wykonawce, wraz z zapewnieniem stolikow koktajlowych z
poszyciem, sprzetu gastronomicznego (podgrzewacze, warniki, zaparzacze) oraz
stosownych nakry¢ i dekoracji na stoty, naczyn wielokrotnego uzycia (szkto, porcelana) i
sztu¢coéw metalowych ze stali nierdzewnej w odpowiedniej ilosci, tj. takiej, ktéra
umozliwi wymiane zastawy bez potrzeby zmywania,

b) Obstuge kelnerska, serwis sprzatajacy i transport.

4. Symbol PE

ZAMOWIENIE PODSTAWOWE



Konferencja Kampinoskie Bagna Il

1) Ustuga cateringowa wraz z obstugg gastronomiczng dla 100 oséb
2) llos¢ spotkan: 1 spotkanie
3) Termin: pazdziernik 2023
4) Miejsce: Warszawa, Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Mazowieckiego w Warszawie, ul.
Jagielloniska 26
5) Wymagania dotyczace zamdwienia: godzina 9:00 — 16:00
a) Serwis kawowy/napoje ciepte i zimne (przez caty czas ustugi):
- kawa z ekspresu cisnieniowego, herbata 3 rodzaje
- woda gazowana, niegazowana
- soki 3 rodzaje
b) Przekaski zimne (przez caty czas ustugi):
- kanapki, tortille, roladki (w wersji miesnej i wegetarianskiej)
- ciastka 3 rodzaje
c) Obiad (bufet ciepty):
- Zupa — 2 do wyboru, w tym jedna wegetarianska
- Danie gtéwne — 3 do wyboru (3 dania, w tym jedno wegetarianskie, 3 dodatki skrobiowe
(ziemniaki, ryz, kasza, makaron, kopytka itp.), 3 dodatki warzywne/suréwki/satatki
d) Deser (bufet stodki):
- 3 rodzaje ciast/deseréw
-Swieze owoce filetowane

5. Symbol PZ

5.1. ZAMOWIENIE PODSTAWOWE
seminarium szkoleniowe

1) Ustugi cateringowe — lunch bufetowy w formie szwedzkiego stotu tacznie dla 300 oséb;
2) llos¢ spotkan: 3 spotkania
3) Termin: grudzien 2023 r.
4) Miejsce: Warszawa, siedziba UMWM, ul. Jagiellonskiej 26;
5) Wymagania dotyczgce zamdwienia:
a) Napoje ciepte i zimne (serwowane bez ograniczen),
b) Woda - gazowana i niegazowana (tgcznie, minimum 500 ml na osobe),
c) Soki— 2 rodzaje sokéw 100 % (tgcznie, minimum 300 ml na osobe),
d) Kawa, Smietanka,
e) Herbata, cukier,
f) Przekaski zimne — 3 rodzaje (tgcznie, minimum 100 g. na osobe),
g) deser—co najmniej 2 rodzaje ciast/deserdw (fgcznie minimum 100 g. na osobe),
h) $wieze owoce (minimum 100 g. na osobe)



5.2.

1)
2)
3)
4)
5)

ZAMOWIENIE PODSTAWOWE
Uroczyste zakonczenie konkursu ekologicznego

Ustuga cateringowa — lunch bufetowy w formie szwedzkiego stotu dla 100 osdb;

llos¢ spotkan: 1 spotkanie

Termin: grudzien 2023 r.

Miejsce: Warszawa, siedziba UMWM, ul. Jagiellonskiej 26;

Wymagania dotyczace zamoéwienia:

a) Napoje ciepte i zimne (serwowane bez ograniczen),

b) Woda — gazowana i niegazowana (tgcznie, minimum 500 ml na osobe),

c) Soki— 2 rodzaje sokéw 100 % (pomaranczowy i jabtkowy, butelkowanych szklanych,
tacznie minimum 300 ml na osobe),

d) Kawa, Smietanka — 30 porgcji,

e) Herbata, cukier — 30 porcji,

f)  Przekaski zimne —3 rodzaje (tacznie, minimum 100 g. na osobe),

g) deser—co najmniej 2 rodzaje ciasta/deseru (fgcznie minimum 100 g. na osobe),

h) $wieze owoce (minimum 100 g. na osobe)

Menu powinno by¢ atrakcyjne dla dzieci i mtodziezy, tatwe do spozycia bez uzycia

talerzyka.

6. Symbol RW

6.1.

1)
2)
3)
4)

5)

ZAMOWIENIE PODSTAWOWE
SMAK EKOLOGICZNEJ ZYWNOSCI

Ustuga cateringowa w formie gorgcego positku dla 80 oséb

llos$¢ spotkan: 1 spotkanie

Termin: kwiecienn/maj 2023 rok

Miejsce: Warszawa, Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Mazowieckiego w Warszawie, ul.
Jagielloniska 26, Warszawa

Wymagania dotyczgce zamodwienia w formie gorgcego positku i obejmujacy:

a)
b)
c)
d)
e)
f)
8)

zupe w wariancie miesnym i wegetarianskim,

drugie w wariancie miesnym i wegetarianskim,

zestaw suréwek lub warzywa gotowane (min. 3 rodzaje),
dodatek skrobiowy (np. ziemniaki gotowane, makaron, ryz),
napoje (woda gazowana, niegazowana, soki),

stodki bufet: ciasta (min. 3 rodzaje oraz desery),

kawa, herbata, cukier, mleko i cytryna.

Realizacja zamdéwienia obejmuje:

a)

Obstuge poczestunku przez wykonawce, wraz z zapewnieniem stotéw, stolikow
koktajlowych z poszyciem (ok. 10 szt.), sprzetu gastronomicznego (podgrzewacze,
warniki, zaparzacze) oraz stosownych nakry¢ i dekoracji na stoty, naczyn wielokrotnego



uzycia (szkto, porcelana) i sztuécéw metalowych ze stali nierdzewnej w odpowiedniej
ilosci, tj. takiej, ktéra umozliwi wymiane zastawy bez potrzeby zmywania,
b) Obstuge kelnerska, serwis sprzatajacy, transport i odbior $mieci.

6.2. ZAMOWIENIE PODSTAWOWE
Laur Marszatka

1) Ustuga cateringowa w formie zimnego szwedzkiego stotu dla 160 oséb

2) llos¢ spotkan: 1 spotkanie

3) Termin: maj/czerwiec 2023 roku

4) Miejsce: SGGW w Warszawie, ul. Nowoursynowska 166, 02-787 Warszawa (aula Krysztatowa)
5) Wymagania dotyczgce zamdwienia:

a) kanapki, tartinki, przystawki, satatki itp.,

b) napoje (woda gazowana, niegazowana, soki),

c) stoétz produktami z Listy Produktéw Tradycyjnych: min. 10 réznych produktow z Listy
Produktéw Tradycyjnych w poszczegdlnych kategoriach: wyroby piekarnicze i
cukiernicze, produkty rybotéwstwa, produkty mleczne produkty miesne, oleje i ttuszcze, ,
miody, inne produkty oraz gotowe dania. W kazdej kategorii nalezy wskaza¢ min. 1
produkt, jednak taczna liczba produktow nie moze by¢ mniejsza niz 10. Stét z
odpowiednimi dekoracjami i oznaczeniami, ze produkty pochodzg z Listy Produktéw
Tradycyjnych,

d) stodki bufet: ciasta (min. 3 rodzaje oraz desery),

e) kawa, herbata, cukier, mleko i cytryna.

6) Realizacja zamoéwienia obejmuje:

a) Obstuge poczestunku przez wykonawce (serwis kelnerski), wraz z zapewnieniem stotow,
stolikow koktajlowych z poszyciem (ok. 25 szt.) stosownych nakry¢ i dekoracji na stoty,
naczyn (szkto, porcelana) i sztu¢céw w odpowiedniej ilosci, tj. takiej, ktéra umozliwi
wymiane zastawy bez potrzeby zmywania,

b) Serwis sprzatajacy, transport i odbiér Smieci

7. Symbol 2D

7.1. ZAMOWIENIE PODSTAWOWE
Spotkanie kierownikéw podmiotéw leczniczych Wojewddztwa Mazowieckiego

1) Ustuga cateringowa wraz z obstugg gastronomiczng — kazde spotkanie do 45 oséb
2) llos¢ spotkan: 2 spotkania
3) Termin: Il'i IV kwartat
4) Miejsce: Sala Konferencyjna ul. Jagielloriska 26, Warszawa
5) Wymagania dotyczgce zamdwienia:
Kawa ziarnista z ekspresu cisnieniowego wysokiego gatunku bez ograniczen;
herbata — przynajmniej 3 rodzaje, bez ograniczen,
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dodatki do herbaty: cukier biaty, cukier bragzowy, cytryna, mleko, mleko bez laktozy, mleko
roslinne,

woda gazowana i hiegazowana — tgcznie po 500 ml/os,

Owoce filetowane

stodkie desery w papilotach réznego rodzaju po 3 szt. na osobe,

wytrawne przekaski zimne typu finger food rézne (do wyboru) po 5 na osobe

ZAMOWIENIE PODSTAWOWE
Posiedzenie Mazowieckiej Rady Zdrowia Psychicznego

Ustuga cateringowa wraz z obstugg gastronomiczng — kazde spotkanie do 25 osdéb
llos¢ spotkan: 2 spotkania

Termin: I1i IV kwartat

Miejsce: Sala Konferencyjna ul. Jagielloriska 26, Warszawa

Wymagania dotyczace zamodwienia:

Kawa ziarnista z ekspresu cisnieniowego wysokiego gatunku bez ograniczen;
herbata — przynajmniej 3 rodzaje, bez ograniczen,

dodatki do herbaty: cukier biaty, cukier brazowy, cytryna, mleko, mleko bez laktozy, mleko
roslinne,

woda gazowana i hiegazowana — tgcznie po 500 ml/os,

Owoce filetowane

stodkie desery w papilotach réznego rodzaju po 3 szt. na osobe,

wytrawne przekaski zimne typu finger food rézne r (do wyboru) po 5 na osobe

ZAMOWIENIE PODSTAWOWE
Konferencja - Mazowiecki Przeglad Zdrowia Publicznego

Ustuga cateringowa wraz z obstugg gastronomiczng dla 100 oséb

llos¢ spotkan: 1 spotkanie

Termin: Il kwartat

Miejsce: Sala Konferencyjna ul. Jagielloriska 26, Warszawa

Wymagania dotyczace zamodwienia: serwis kawowy, kawa z ekspresu, cukier, mleko, herbata,
dania obiadowe sktadajace sie z dwdch dan: zupy i drugiego dania, ustawienia i nakrycia
bufetu (na udostepnionych przez Urzad stotach), niezbednego sprzetu cateringowego,
niezbednej zastawy i sztuécow, serwetek papierowych, dostawy, osoby do obstugi
technicznej przez caty okres trwania wydarzenia (konferencja od 9:00-14:00), uprzatniecie
sprzetu cateringowego po spotkaniu, podgrzewaczy, termoséw.

Bufet kawowo-deserowy:

. Kawa Lavazza z ekspresu cisnieniowego (mleko, mleko bez laktozy, cukier),
. Kawa Pellini z ekspresu cisnieniowego (mleko, mleko bez laktozy, cukier),
. Wybor herbat smakowych,
. Owoce filetowane,
. Ciasto: sernik, szarlotka, brownie, snickers, tiramisu.

Lunch:

Zupa (jedna do wyboru)



. Krem z dynii z imbirem,

. Rosoét z indyka,

. Krem z zielnego groszku i brokutu,

o Barszcz biaty z biatg kietbasg i jajkiem,

. Pieczarkowa,

. Krem z biatych warzyw z grzankami,

o Krem z buraka.
Dania miesne:

. Fileciki z kurczaka po wtosku w pomidorach z mozarella,

o Schab w sosie kurkowym,

o Dtugo duszona wotowina z warzywami na czerwonym winie,

o Piers indycza w sosie z zurawing i jabtkami,

. Indyk z suszonymi pomidorami i serem feta z sosem $mietanowym,

o Meksykanskie burito z wotowing i czerwong fasolg,

o Tajskie zielone curry z warzywami i mleczkiem kokosowym.
Dania wegetarianskie:

. Dorsz po grecku,

o tosos w sosie $mietanowo-koperkowym,

. Penne z brokutem i kurkami w sosie sSmietanowym,

. Weganskie burgery z kaszy jaglanej i buraka,

o Ragout warzywne z ciecierzycg,

o Lasagne z pieczarkami i pomidorami,

. Pierogi z kapusta i pieczarkami,

o Wegetrianskie wrapy,

o Sushi.

7.4. ZAMOWIENIE PODSTAWOWE
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Konferencja - Mazowieckie Forum Zdrowia Psychicznego

Ustuga cateringowa wraz z obstugg gastronomiczng dla 150 oséb

llos¢ spotkan: 1 spotkanie

Termin: Il kwartat

Miejsce: Mazowiecki Teatr Muzyczny im. Jana Kiepury

Wymagania dotyczace zamodwienia: serwis kawowy, kawa z ekspresu, cukier, mleko, herbata,
dania obiadowe sktadajgce sie z dwdch dan: zupy i drugiego dania, ustawienia i nakrycia
bufetu (na udostepnionych przez Urzad stotach), niezbednego sprzetu cateringowego,
niezbednej zastawy i sztuécow, serwetek papierowych, dostawy, osoby do obstugi
technicznej przez caty okres trwania wydarzenia (konferencja od 9:00-15:30), uprzatniecie
sprzetu cateringowego po spotkaniu, podgrzewaczy, termoséw

Bufet kawowo-deserowy:

. Kawa Lavazza z ekspresu cisnieniowego (mleko, mleko bez laktozy, cukier),
. Kawa Pellini z ekspresu cisnieniowego (mleko, mleko bez laktozy, cukier),
. Wybor herbat smakowych,

. Owoce filetowane,

. Ciasto: sernik, szarlotka, brownie, snickers, tiramisu.

Lunch:



1)

2)
3)

Zupa (jedna do wyboru)

Krem z dynii z imbirem,

Rosét z indyka,

Krem z zielnego groszku i brokutu,
Barszcz biaty z biatg kietbasg i jajkiem,
Pieczarkowa,

Krem z biatych warzyw z grzankami,
Krem z buraka.

Dania miesne:

Fileciki z kurczaka po wtosku w pomidorach z mozarella,

Schab w sosie kurkowym,

Dtugo duszona wotowina z warzywami na czerwonym winie,

Piers indycza w sosie z zurawing i jabtkami,

Indyk z suszonymi pomidorami i serem feta z sosem $mietanowym,
Meksykanskie burito z wotowing i czerwong fasolg,

Tajskie zielone curry z warzywami i mleczkiem kokosowym.

Dania wegetarianskie:

Dorsz po grecku,

tosos w sosie Smietanowo-koperkowym,

Penne z brokutem i kurkami w sosie smietanowym,
Weganskie burgery z kaszy jaglanej i buraka,
Ragout warzywne z ciecierzycg,

Lasagne z pieczarkami i pomidorami,

Pierogi z kapusta i pieczarkami,

Wegetrianskie wrapy.

Symbol RF

ZAMOWIENIE PODSTAWOWE
posiedzenia Komitetu Monitorujacego program Fundusze dla Mazowsza 2021-2027

Ustugi cateringowe — przygotowaniu positkdw dla maksymalnie 60 osdb na kazde spotkanie
oraz dostarczeniu i serwowaniu ich w pomieszczeniu znajdujgcym sie w tej samej sali, w
ktdrej odbywac sie beda posiedzenia;

llos¢ spotkan: 7

Terminy:

a)
b)
c)
d)
e)
f)
g)

kwiecien 2023 r. - catering Wielkanocny,
maj 2023 r.,

czerwiec 2023 r,,

wrzesien 2023 r.,,

pazdziernik 2023 .,

listopad 2023 r.,

grudzien 2023 r. - catering Wigilijny



4) Miejsce: Warszawa
5) Wymagania dotyczgce zamdwienia:
a) W sktad menu zwyktego powinno wchodzi¢ co najmniej:

v
v
v

v

v
v

35 butelek wody mineralnej niegazowanej (0,5 1),

25 butelek wody mineralnej gazowanej (0,5 1),

kawa przygotowana w ekspresie cisnieniowym — 90 porcji oraz mleko o zawartosci
ttuszczu min. 1,5%,

herbata — 40 porcji (r6zne warianty smakowe do wyboru), herbata w termosach,
dodatki: mleko, cukier (brazowy i biaty), cytryna (pokrojona w plasterki),

20 litréw sokéw owocowych — 100% (np. jabtkowy, porzeczkowy, pomaranczowy),
150 tartinek z pieczywa pszennego i zytniego min 7 sktadnikowe — 3 rodzaje: miesne
(pieczywo, swieze warzywa, pasty serowe, salami), wegetarianskie (pieczywo, Swieze
warzywa, 2 rodzaje sera), rybne (pieczywo, swieze warzywa, pasty serowe, toso$
wedzony).

2 dania gtéwne (co najmniej 550-600 g, w tym dodatek miesny i rybny nie mniej niz
200 g) tacznie 90 porcji

2 rodzaj zup — tacznie 90 porcji

2 rodzaje ciast — po 45 sztuk kazdego rodzaju

b) W sktad menu Wielkanocnego powinno wchodzi¢ co najmniej:

v
v
v

<
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<<

v
v

35 butelek wody mineralnej niegazowanej (0,5 1),

25 butelek wody mineralnej gazowanej (0,5 1),

kawa przygotowana w ekspresie cisnieniowym — 90 porcji oraz mleko o zawartosci
ttuszczu min. 1,5%,

herbata — 40 porcji (r6zne warianty smakowe do wyboru), herbata w termosach,
dodatki: mleko, cukier (brazowy i biaty), cytryna (pokrojona w plasterki),

20 litréw sokow owocowych — 100% (np. jabtkowy, porzeczkowy, pomaranczowy),
Jajka faszerowane — 45 porgji,

Schab ze sliwkag — 45 porcji,

100 tartinek z pieczywa pszennego i zytniego min 7 sktadnikowe — 3 rodzaje: miesne
(pieczywo, swieze warzywa, pasty serowe, salami), wegetarianskie (pieczywo, Swieze
warzywa, 2 rodzaje sera), rybne (pieczywo, swieze warzywa, pasty serowe, toso$
wedzony).

Zurek z jajkiem i biatg kietbasg — 90 porcji

2 dania gtéwne (co najmniej 550-600 g, w tym dodatek miesny i rybny nie mniej niz
200 g) tacznie 90 porcji

sataty tgcznie 40 porcji

2 rodzaje ciast — po 45 sztuk kazdego rodzaju

c) W sktad menu Wigilijnego powinno wchodzi¢ co najmnie;j:

v
v
v
v

v

35 butelek wody mineralnej niegazowanej (0,5 1),

25 butelek wody mineralnej gazowanej (0,5 1),

kawa przygotowana w ekspresie cisnieniowym — 90 porcji oraz mleko o zawartosci
ttuszczu min. 1,5%,

herbata — 40 porcji (rézne warianty smakowe do wyboru), herbata w termosach,
dodatki: mleko, cukier (brazowy i biaty), cytryna (pokrojona w plasterki),

18 litréw sokéw owocowych — 100% (np. jabtkowy, porzeczkowy, pomaranczowy),

Dania zimne

v
v
v
v

Ryba po grecku (45 porcji)

Sledz po kaszubsku (45 porcji)

Roladki z tososiem, szpinakiem, biatym serkiem - tgcznie 45 porcji
Tymbaliki z fososia — fgcznie 100 sztuk

Dania ciepte



11.

Barszcz czerwony z krokietami - tgcznie 90 porcji

Pierogi z kapustg i grzybami 100 sztuk

Kapusta wigilijna — tacznie 45 porcji

Ryba smazona z opiekanymi ziemniakami - tgcznie 45 porcji
satatki facznie 50 porcji

ASANENENEN

3 rodzaje ciast:

Szarlotka — 25 porcji
Sernik — 25 porgcji
Makowiec — 25 porcji
Piernik — 25 porcji

ANANER NN

Zapisy ogdlne dotyczace wszystkich powyzej opisanych ustug — realizacja
zamowienia:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)
8)

9)

Zamawiajgcy powiadomi Wykonawce o terminie wykonania ustugi w kazdorazowym
zamoéwieniu na zasadach okreslonych w projektowanych postanowieniach umowy;
Wykonawca zapewni dowdz positkdw na miejsce wskazane przez Zamawiajgcego w
okreslonym terminie i miejscu;

Swiadczone ustugi cateringowe beda wytacznie przy uzyciu produktéw spetniajacych
normy jakosci produktéw spozywczych oraz muszg spetnia¢ wymogi Sanepidu;

Wszystkie produkty o krotkotrwatym terminie spozycia muszg spetnia¢ wymogi wyrobdow
dopuszczonych do obrotu i stosowania w zywieniu zbiorowym;

Przygotowanie i dostarczanie positkdw bedzie o najwyzszym standardzie, na bazie
produktow najwyzszej jakosci i bezpieczenstwa zgodnie z normami HACCP;

Dania, napoje ciepte wraz z dodatkami serwowane beda na naczyniach ceramicznych lub
porcelanowych, nieuszkodzonych (niewyszczerbionych) wraz z metalowymi sztuécami,
serwetki (minimum tréjwarstwowe);

Wykonawca zapewni zastawe szklang do napojéw zimnych w odpowiedniej ilosci;
Zamawiajgcy nie dopuszcza podania positkdw na zastawie plastikowej, sztuécow z
tworzywa sztucznego oraz fabrycznych (tekturowych) opakowan w przypadku podawania
takich produktéw jak: cukier, mleko, soki;

Dostarczone dania gorgce (gtdwne) muszg miec¢ temperature min. 62°C, safatki i surowki
powinny by¢ chtodne 4°C;

10) Wykonawca zapewni stoty cateringowe, bufetowe do serwowania cateringu wraz z

dekoracja (proste, czyste, wyprasowane, biate obrusy, pokrowce streczowe, niezbedny
sprzet bufetowy, urzgdzenia grzewcze, aranzacje stotéw np. kwiaty, Swieczki, dekoracje
ceramiczne);

11) Wykonawca zapewni stoty koktajlowe — jeden st6t dla maksymalnie czterech oséb

(kwestia ustawienia stotdow zostanie doprecyzowana na pdzniejszym etapie);

12) Wykonawca zapewni odpowiednio wykwalifikowang obstuge kelnerskg w trakcie trwania

spotkania w liczbie odpowiedniej do liczby uczestnikdow spotkania, jednak nie mniejszej
niz 2 osoby podczas kazdego spotkania;

13) Wykonawca zobligowany jest do systematycznego zbierania zuzytych naczyn, donoszenia

dan oraz czystych naczyn oraz do utrzymania porzadku i czystosci przez caty okres
trwania spotkania;

14) Wykonaweca po zakonczeniu spotkania nie pdzniej niz w ciggu godziny doprowadzi

miejsce $wiadczenia ustugi do stanu sprzed rozpoczecia jej Swiadczenia (w szczegdlnosci
odbierze naczynia i sztuéce oraz inne materiaty bedace wtasnoscig Wykonawcy,



wykorzystane w trakcie Swiadczenia ustugi, oraz sprzatania i takze odebrania odpadow
powstatych w trakcie realizacji kazdego ze zlecen i utylizacji zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami prawa);

15) Zamawiajgcy zastrzega mozliwos¢ wyboru menu z 3 propozycji ztozonych przez
Wykonawce po otrzymaniu zgtoszenia, o ktérym mowa § 6 ust. 1 projektowanych
postanowier umowy, bedgcych zatgcznikiem nr 3 do SWZ;

16) Oferowane towary muszg by¢ wykonane z najwyzszej jakosci produktéw naturalnych
(nieprzetworzonych), swiezych (niemrozonych) oraz sktadnikéw sezonowych;

17) Zamawiajgcy zastrzega mozliwos¢ zmniejszenia zakresu zamdéwienia o 20 % do kazdego
ztozonego zlecenia.



