numer sprawy: OR-D-111.272.157.2023.AR
zatacznik nr 1 do specyfikacji warunkéw zaméwienia (SWzZ)

Dotyczy postepowania o udzielenie zamdwienia klasycznego prowadzonego w trybie przetargu nieograniczonego, ktérego przedmiotem jest
swiadczenie ustug cateringowych na potrzeby Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Mazowieckiego w Warszawie w 2024 roku

1. KS

CATERING NR 1.1

1. Sesje sejmiku
Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

Warszawa
Liczba osdb na jednym spotkaniu
60
Liczba spotkan 3

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)
w dniach sesji sejmiku

Informacja czy jest to zamdwienie

odstawowe, czy w opgcji
P ¥ P podstawowe

Wymagania dotyczgce zamodwienia:

Ustuga cateringu podczas sesji sejmiku

a) kanapeczki bankietowe minimum 7 sktadnikowe (w ilo$ci minimum 8 szt. na osobe) - miesne (np. bagietka
francuska, Swieze warzywa, pasty serowe, salami, szynka parmenska),

- wegetarianskie (np. bagietka francuska, Swieze warzywa, 2 rodzaje sera),

- rybne (np. bagietka francuska, swieze warzywa, toso$ wedzony).

Realizacja zamdwienia obejmuje:

a) zapewnienie serwetek,

b) serwis sprzatajacy i transport.




CATERING NR 1.2

1. Sesje Sejmiku

Miejsce organizacji cateringu (nazwa

miejscowosci, regionu) Warszawa
Liczba osdb na jednym spotkaniu
60
Liczba spotkan
do 8

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

w dniach sesji sejmiku

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

opcja

Wymagania dotyczgce zamodwienia:

Ustuga cateringu podczas sesji sejmiku

a) kanapeczki bankietowe minimum 7 sktadnikowe (w ilo$ci minimum 8 szt. na osobe)

- miesne (np. bagietka francuska, swieze warzywa, pasty serowe, salami, szynka parmerniska),
- wegetarianskie (np. bagietka francuska, Swieze warzywa, 2 rodzaje sera),

- rybne (np. bagietka francuska, $wieze warzywa, toso$ wedzony).

Realizacja zaméwienia obejmuje:

a) zapewnienie serwetek,

b) serwis sprzatajacy i transport.

CATERING NR 1.3

1.Bufet kawowy podczas sesji Sejmiku i spotkan okoliczno$ciowych

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

Warszawa
Liczba oséb na jednym spotkaniu od 30 do 60
Liczba spotkan 1-3

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

w dniach sesji sejmiku lub spotkania okolicznosciowego




Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

opcja

Wymagania dotyczgce zamodwienia:

Bufet kawowy podczas sesji Sejmiku i spotkan okolicznosciwych: a) bufet kawowy (kawa sypana
i rozpuszczalna, herbata ekspresowa czarna, cukier, mleko, cytryna),

b) woda niegazowana, woda gazowana (w ilosci facznie 500 ml na osobe).

Realizacja zamdwienia obejmuje:

a) obstuge poczestunku przez wykonawce wraz z zapewnieniem sprzetu gastronomicznego (warnik,
zaparzacze), stosownych naczyn wielorazowego uzycia (szkto, porcelana), tyzeczek ze stali
nierdzewne;.

b) serwis sprzatajgcy i transport

CATERINGNR 1.4

1. Poczestunki swigteczne - wielkanocny i wigilijny

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

Warszawa
Liczba oséb na jednym spotkaniu 70
Liczba spotkan max 2

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

w dniu sesji sejmiku w okolicach Wielkanocy i Wigilii

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

opcja

Wymagania dotyczgce zamodwienia:




Ustugi cateringu wraz z obstugg w formie szwedziego stotu z daniami tradycyjnymi z Regionu Mazowsza

a) Bufet ciepty: potrawy z rybami: np. karpiem, dorszem; pierogi, paszteciki: np. z kapustg i grzybami lesnymi;
dania z kapusty: np. kapusta wigilijna z grzybami lesSnymi; zupy: barszcz czerwony, zurek; biata pieczona
kietbasa)

b) Bufet zimny (np. potrawy z rybami: sandaczem, sledziem, fososiem; pasztety, miesa pieczyste

c) Przekaski i dodatki (np. satatki (tradycyjna jarzynowa), dania z jajkami, ogérki kiszone, chrzan)

d) Bufet deserowy minimum 4 rodzaje ciast/deserdw (np. ciasta drozdzowe, sernik, makowiec, mazurek,
sekacz, desery)

e) Soki — 3 rodzaje sokéw 100% (tgcznie, minimum 300 ml na osobe).

Realizacja zaméwienia obejmuje:

a) obstuge poczestunku przez wykonawce wraz z zapewnieniem stolikdw koktajlowych z poszyciem, sprzetu
gastronomicznego (podgrzewacze, warniki, zaparzacze), stosownych nakry¢ i dekoracji na stoty, naczyn
wielorazowego uzycia (szkto, porcelana) i sztuécow metalowych ze stali nierdzewnej w odpowiedniej ilosci, tj.
takiej, ktéra umozliwi wymiane zastawy bez potrzeby zmywania, serwetki (minimum tréjwarstwowe),

b) obstuga kelnerska, serwis sprzatajacy i transport.

CATERING NR 1.5

1. Ustuga cateringu podczas spotkan okolicznosciowych w formie cieptego poczestunku

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

Warszawa lub inne w zaleznosci od potrzeb na terenie Wojewddztwa Mazowieckiego

Liczba oséb na jednym spotkaniu

od 10 do 30

Liczba spotkan

1-2

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

w zaleznosci od potrzeby

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

opcja




Wymagania dotyczgce zamdwienia:

Ustuga cateringu podczas spotkan okoliczno$ciowych w formie cieptego poczestunku

a) zupe w wariancie miesnym i/lub wegetarianskim,

b) drugie danie w wariancie miesnym i/lub wegetariariskim,

c) zestaw suréwek lub warzywa gotowane (minimum 3 rodzaje),

d) dodatek skrobiowy (np. ziemniaki gotowane, makaron, ryz),

e) soki — 3 rodzaje sokédw 100% (tgcznie, minimum 300 ml na osobe),

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

Realizacja zamdwienia obejmuje:

a) obstuge poczestunku przez wykonawce wraz z zapewnieniem stolikdw koktajlowych z poszyciem, sprzetu
gastronomicznego (np. podgrzewacze), stosownych nakry¢ i dekoracji na stoty, naczyn wielorazowego uzycia
(szkto, porcelana) i sztuécow metalowych ze stali nierdzewnej w odpowiedniej ilosci, tj. takiej, ktora umozliwi
wymiane zastawy bez potrzeby zmywania, serwetki (minimum tréjwarstwowe),

b) obstuga kelnerska, serwis sprzatajacy i transport.

CATERING NR 1.6

1. Ustuga cateringu podczas spotkan okolicznosciowych w formie zimnego poczestunku

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

Warszawa lub inne w zaleznosci od potrzeb na terenie Wojewddztwa Mazowieckiego

Liczba osdb na jednym spotkaniu

od 10 do 30

Liczba spotkan

1-2

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

w zaleznosci od potrzeby

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

opcja

Wymagania dotyczgce zamdwienia:




Ustuga cateringu podczas spotkan okolicznosciowych w formie zimnego poczestunku

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

b) soki — 3 rodzaje sokdéw 100% (tgcznie, minimum 300 ml na osobe),

c) stodki bufet: ciasta (minimum 3 rodzaje oraz desery),

Realizacja zaméwienia obejmuje:

a) obstuge poczestunku przez wykonawce, zapewnienie stosownych nakryé¢, naczyn wielorazowego uzycia
(szkto, porcelana) i sztuécow metalowych ze stali nierdzewnej w odpowiedniej ilosci, tj. takiej, ktora umozliwi
wymiane zastawy bez potrzeby zmywania, serwetki,

b) serwis sprzatajacy i transport.

2. OR

CATERING NR 2.1 Jubileusze

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa

miejscowosci, regionu) Warszawa
Liczba oséb na jednym spotkaniu 96
Liczba spotkan 2

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

11, I, IV kwartat

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

opcja

Wymagania dotyczgce zamdwienia:

Lunch bufetowy: w formie szwedzkiego stotu: napoje ciepte i zimne (serwowane bez ograniczen), woda —
gazowana i niegazowana (tgcznie, minimum 500 ml na osobe), soki — 3 rodzaje sokéw 100 % (tgcznie,




minimum 300 ml na osobe), kawa, herbata

MENU:

Przekaski zimne — 3 rodzaje (lacznie, minimum 100 g. na osobg),
Satatki — 2 rodzaje (tacznie, minimum 100 g. na osobe),

Danie gtéwne - 3 dania, 3 dodatki skrobiowe, 3 satatki i surowki

a) Danie miesne, dodatek skrobiowy, satatki i suréwki do dan — 60 %

b) Danie z ryby, dodatek skrobiowy, satatki i surowki 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) satatki i 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 200 g. na osobe), swieze owoce filetowane
(minimum 100 g. na osobe)

CATERING NR 2.2

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa

miejscowosci, regionu) Warszawa lub inne w zaleznosci od potrzeb na terenie Wojewddztwa Mazowieckiego
Liczba oséb na jednym spotkaniu ok 30
Liczba spotkan 2

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym) I-1l kw 2024

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji zaméwienie podstawowe




Wymagania dotyczgce zamodwienia:

Napoje

- kawa z ekspresu cisnieniowego

- herbata Dilmah (czarne, zielona, owocowe)

- dodatki: cukier, cukier trzcinowy, stodzik, cytryna, mleko, mleko roslinne

- sok jabtkowy 100% ttoczony na zimno

- woda mineralna niegazowana z mietg i cytryng

Deser

- Panna cotta z musem wisniowym

- croissanty z czekoladg/szampanskie,

- owoce sezonowe filetowane

- wybor ciasteczek kruchych

Lunch/ kolacja

Zimne przekaski i satatki

- toso$ wedzony na serku Philadelphia z kaparami, cytryng i Swiezym koprem
- kandyzowana gruszka z gorgonzolg, prazonym orzechami i dresingiem z pomaranczy
- tartaletka z paprykowym humusem, tartym tofu i kietkami lucerny

- safatka Cezar z grillowang piersig kurczaka i sosem Worcester

- pieczywo rustykalne

Dania gorace do wyboru

- krem z pomidordw z prazonymi pestkami dyni i oliwg bazyliowa

- piers kaczki pieczonej z pomarariczg, z miodowo-sojowg polewa

- poledwica pieczonego dorsza atlantyckiego w sosie Smietanowym ze Swiezym koprem
i rozmarynem

- strogonow z boczniakdéw z cukinia, papryka wedzong i Swiezg kolendrg

- gotowane ziemniaki drgzone ze $wiezym koprem

- marchewka baby gotowana na parze

- sataty mieszane ze Swiezymi warzywami z sosem vinegrette

- suréwka z buraczkéw z papryka i rodzynkami

CATERING NR 2.3

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

Warszawa lub inne w zaleznosci od potrzeb na terenie Wojewddztwa Mazowieckiego

Liczba oséb na jednym spotkaniu

ok 30

Liczba spotkan

2

-1V kw 2024




Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

zamodwienie podstawowe

Wymagania dotyczgce zamédwienia:

Napoje

- kawa z ekspresu cisnieniowego

- herbata Dilmah (czarne, zielona, owocowe)

- dodatki: cukier, cukier trzcinowy, stodzik, cytryna, mleko, mleko roslinne
- sok jabtkowy 100% ttoczony na zimno

- woda mineralna niegazowana z mietga i cytryng

Deser

- szarlotka z lodami

- sernik z polewg czekoladowa,

- owoce sezonowe filetowane

- wybor ciasteczek kruchych

Lunch/ kolacja

Zimne przekaski i satatki

- filet z pstraga w cytrynowej galarecie

- §ledz w Smietanie z cebulka i jabtkiem

- satatka ogrodowa z brokutem, pomidorem, gotowanym jajkiem, swiezym szczypiorkiem z sosem
majonezowo-czosnkowym

- satatka Cezar z grillowang piersia kurczaka i sosem Worcester
- pieczywo

Dania gorace do wyboru

- ros6t domowy z makaronem

- zurek z borowikami i jajkiem

- kaczka pieczona z musem jabtkowym i sosem zurawinowym

- sola w sosie $mietanowym ze swiezym koprem i rozmarynem
- pieczone ziemniaki

- gotowane ziemniaki ze swiezym koprem

-ryz

- marchewka baby gotowana na parze

- sataty mieszane ze Swiezymi warzywami z sosem vinegrette

- suréwka colestaw

- kawa z ekspresu cisnieniowego

- herbata Dilmah (czarne, zielona, owocowe)

- dodatki: cukier, cukier trzcinowy, stodzik, cytryna, mleko, mleko roslinne
- sok jabtkowy 100% ttoczony na zimno

- woda mineralna niegazowana z mieta i cytryng




Deser

- Panna cotta z musem wi$niowym

- croissanty z czekolada/szampanskie,

- owoce sezonowe filetowane

- wybor ciasteczek kruchych

Lunch/ kolacja

Zimne przekaski i satatki

- toso$ wedzony na serku Philadelphia z kaparami, cytryng i Swiezym koprem
- kandyzowana gruszka z gorgonzolg, prazonym orzechami i dresingiem z pomaranczy
- tartaletka z paprykowym humusem, tartym tofu i kietkami lucerny

- satatka Cezar z grillowang piersig kurczaka i sosem Worcester

- pieczywo rustykalne

Dania gorace do wyboru

- krem z pomidordw z prazonymi pestkami dyni i oliwg bazyliowa

- piers kaczki pieczonej z pomarariczg, z miodowo-sojowg polewa

- poledwica pieczonego dorsza atlantyckiego w sosie Smietanowym ze Swiezym koprem
i rozmarynem

- strogonow z boczniakéw z cukinia, papryka wedzong i Swiezg kolendrg

- gotowane ziemniaki drgzone ze $wiezym koprem

- marchewka baby gotowana na parze

- sataty mieszane ze $wiezymi warzywami z sosem vinegrette

- suréwka z buraczkéw z papryka i rodzynkami

2.CATERING NR 2.4

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa

miejscowosci, regionu) Warszawa lub inne w zaleznosci od potrzeb na terenie Wojewddztwa Mazowieckiego
Liczba osdb na jednym spotkaniu max. 13
Liczba spotkan 3

-1V kw 2024




Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

zamoéwienie podstawowe

Wymagania dotyczgce zamodwienia:

Napoje

- kawa z ekspresu cisnieniowego

- herbata Dilmah (czarne, zielona, owocowe)

- dodatki: cukier, cukier trzcinowy, stodzik, cytryna, mleko, mleko roslinne
- sok jabtkowy 100% ttoczony na zimno

- woda mineralna niegazowana z mietg i cytryng

Tartinki dekoracyjne na pieczywie pszenno-zytnim

* z pepperoni, kremowym mascarpone i oliwkami czarnymi

¢ z tatarem z fososia, kolorowym pieprzem i musztarda Dijon

¢ z serem Grana Padano, suszonymi pomidorami i kietkami

¢ z szynkg Prosciutto di Parma, mascarpone i $wiezymi warzywami
¢ z serem kozim, grillowana papryka i kietkami lucerny

CATERING NR 2.5

1. Opis planowanego cateringu (kazdy rodzaj cateringu osobno)

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

sala konferencyjna, ul. Jagielloriska 26 / ewentualnie w jednostce podlegtej

Liczba o0séb na jednym spotkaniu do 120

Liczba spotkan 3

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,

miesiecznym, kwartalnym) caty rok

Informacja czy jest to zamdwienie )
opcja

podstawowe, czy w opcji

Wymagania dotyczgce zamowienia:




Lunch bufetowy: w formie szwedzkiego stotu: napoje ciepte i zimne (serwowane bez ograniczen), woda —
gazowana i niegazowana (tgcznie, minimum 500 ml na osobe), soki — 3 rodzaje sokéw 100 % (tacznie,
minimum 300 ml na osobe), kawa, herbata

MENU:

Przekaski zimne — do 5 rodzajow (tgcznie, minimum 100 g. na osobe),

Satatki — 2 rodzaje (tacznie, minimum 100 g. na osobe),

Danie gtéwne - 3 dania, 3 dodatki skrobiowe, 3 satatki i surowki

a) Danie miesne, dodatek skrobiowy, satatki i suréwki do dan — 60 %

b) Danie z ryby, dodatek skrobiowy, safatki i surowki 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) satatki i 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 200 g. na osobe), Swieze owoce filetowane
(minimum 100 g. na osobe)

Wymagania wobec Wykonawcy

¢ 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
produktdw spozywczych;

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

¢ Dania i napoje ciepte wraz z dodatkami serwowane bedg na naczyniach ceramicznych lub porcelanowych,
nieuszkodzonych (niewyszczerbionych) wraz z metalowymi sztuécami i serwetkami;

¢ Wykonawca zapewni zastawe szklang, do napojow zimnych i cieptych, w odpowiedniej iloSci;

e Zamawiajacy nie dopuszcza podania positkdéw na zastawie plastikowej, sztuécdw z tworzywa sztucznego
oraz fabrycznych (tekturowych) opakowan w przypadku podawania takich produktow jak: cukier, mleko,




soki;

¢ Dostarczone dania gorgce (gtéwne) muszg mie¢ temperature min. 62°C, satatki i suréwki powinny by¢
chtodne;

* Wykonawca zapewni stoty bufetowe waz z dekoracjg (proste, czyste, pokrowce strechowe, niezbedny
sprzet bufetowy, urzadzenia grzewcze, aranzacje stotéw np. kwiaty, Swieczki, dekoracje ceramiczne);

¢ Wykonawca zapewni stoty bufetowe do serwowania cateringu;

¢ Wykonawca zapewni stoty koktajlowe — jeden stét dla maksymalnie czterech osob (kwestia ustawienia
stotéw zostanie doprecyzowana na pdzniejszym etapie);

* Wykonawca zapewni odpowiednio wykwalifikowang obstuge kelnerskg w trakcie trwania spotkania
(przynajmniej 2 kelnerow);

* Wykonawca utrzyma porzadek i czystosci przez caty okres trwania spotkania;

¢ Wykonawca po zakoriczeniu spotkania nie pézniej niz w ciggu godziny doprowadzi miejsce swiadczenia
ustugi do stanu sprzed rozpoczecia jej Swiadczenia (w szczegdlnosci odbierze naczynia i sztuéce oraz inne
materiaty bedgce wtasnoscig Wykonawcy, wykorzystane w trakcie $wiadczenia ustugi).

CATERING NR 2.6 - sesje zwykte Mtodziezowego Sejmiku Wojewddztwa Mazowieckiego

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

Warszawa / jednostki organizacyjne UMWM na terenie Wojewddztwa Mazowieckiego

Liczba osdb na jednym spotkaniu

do 60 o0sdb

Liczba spotkan

maksymalnie 5 spotkan

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

minimalnie 1 sesja na kwartat 2024 roku, praktycznie sesja co okoto 2 miesigce (moze sie przesungc z uwagi na

wyodrebnienie dwdch sesji galowych)

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

zamoéwienie podstawowe




Wymagania dotyczgce zamowienia:

Opis ustugi

Zapewnienie ustug cateringowych wraz z obstugg gastronomiczng na potrzeby organizacji sesji Mtodziezowego
Sejmiku Wojewdédztwa Mazowieckiego

llo$¢ osdb: 60

Lokalizacja: Warszawa / jednostki organizacyjne UMWM na terenie Wojewddztwa Mazowieckiego
Godziny: 9:00-17:00

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

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)

* Kawa

¢ Herbata

przekaski zimne:

» Kanapki/satatki/tortille/roladki/ciasteczka w wersji miesnej oraz wegetarianskiej (min. 200 gr na osobe)
obiad (bufet ciepty)

e Zupa — 2 do wyboru w tym jedna w wersji jarskiej

¢ Danie gtéwne — 3 dania, 3 dodatki skrobiowe, 3 safatki i surowki

o danie miesne, dodatek skrobiowy, satatki i surowki do dan,
o danie wegetarianskie,

o danie weganskie,

o danie specjalne (bez glutenu, bez laktozy).

Proporcje dan zostang ustalone na pdzniejszym etapie.
Danie minimum 450-500 g. na osobe:
- dodatek miesny - nie mniej niz 150 g. na osobe




- satatki i suréwki do dan — nie mniej niz 100 g. na osobe

- jako dodatek skrobiowy rozumie sie: ziemniaki, ryz, kasze, makaron, kopytka, itp.

¢ Deser — co najmniej 3 rodzaje ciast/deserdw (tgcznie minimum 100 g. na osobe oraz $wieze owoce filetowane
(minimum 100 g. na osobe).

Wymagania wobec Wykonawcy

¢ 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;

* Przygotowanie i dostarczanie positkow bedzie o najwyzszym standardzie, na bazie produktdw najwyzszej jakosci i
bezpieczenstwa zgodnie z normami HACCP;

¢ Dania i napoje ciepte wraz z dodatkami serwowane bedg na naczyniach ceramicznych lub porcelanowych,
nieuszkodzonych (niewyszczerbionych) wraz z metalowymi sztuécami i serwetkami;

* Wykonawca zapewni zastawe szklang, do napojow zimnych i cieptych, w odpowiedniej ilosci;

e Zamawiajacy nie dopuszcza podania positkow na zastawie plastikowej, sztuécdw z tworzywa sztucznego oraz
fabrycznych (tekturowych) opakowan w przypadku podawania takich produktéw jak: cukier, mleko, soki;

* Dostarczone dania gorace (gtéwne) muszg mieé temperature min. 62°C, satatki i suréwki powinny by¢ chtodne;

* Wykonawca zapewni stoty bufetowe wraz z dekoracjg (proste, czyste, pokrowce strechowe, niezbedny sprzet
bufetowy, urzadzenia grzewcze, aranzacje stotéw np. kwiaty, swieczki, dekoracje ceramiczne);

¢ Wykonawca zapewni stoty bufetowe do serwowania cateringu;

¢ Wykonawca zapewni stoty koktajlowe — jeden stét dla maksymalnie czterech oséb (kwestia ustawienia stotéw
zostanie doprecyzowana na pdzniejszym etapie);

* Wykonawca zapewni odpowiednio wykwalifikowang obstuge kelnerskg w trakcie trwania spotkania (przynajmniej 2
kelneréw);

¢ Wykonawca utrzyma porzadek i czystosci przez caty okres trwania spotkania;

¢ Wykonawca po zakonczeniu spotkania nie pdzniej niz w ciggu godziny doprowadzi miejsce Swiadczenia ustugi do
stanu sprzed rozpoczecia jej Swiadczenia (w szczegélnosci odbierze naczynia i sztuéce oraz inne materiaty bedace
wiasnoscig Wykonawcy, wykorzystane w trakcie swiadczenia ustugi).

Koszt realizacji ustugi

» Koszt przeprowadzenia ustugi nalezy wykaza¢ w nadestanej ofercie — formularz oferty oraz kosztorys.

» Koszt zawiera wszelkg prace Wykonawecy sktadajgcg sie na realizacje ustugi.

¢ Okreslenie prawidtowego opodatkowania swiadczonych ustug nalezy do sprzedawcy ustugi.

Koszt realizacji ustugi nie ulegnie zmianie do korica trwania umowy.

CATERING NR 2.7 - sesje galowe Mtodziezowego Sejmiku Wojewodztwa Mazowieckiego

1. Opis planowanego cateringu




Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

Warszawa / jednostki organizacyjne UMWM na terenie Wojewddztwa Mazowieckiego

Liczba osdb na jednym spotkaniu

do 120 oséb

Liczba spotkan

maksymalnie do 2 spotkan

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

maksymalnie 2 gale (sesja na zakonczenie obecnej kadencji oraz sesja na inauguracje nowej kadenc;ji)

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

zamoéwienie w opcji




Wymagania dotyczgce zamowienia:

Opis ustugi

Zapewnienie ustug cateringowych wraz z obstugg gastronomiczng na potrzeby organizacji sesji Mtodziezowego
Sejmiku Wojewddztwa Mazowieckiego

llos¢ oséb: 120

Lokalizacja: Warszawa / jednostki organizacyjne UMWM na terenie Wojewddztwa Mazowieckiego
Godziny: 9:00-17:00

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

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)

e Kawa

¢ Herbata

przekaski zimne:

» Kanapki/satatki/tortille/roladki/ciasteczka w wersji miesnej oraz wegetarianskiej (min. 200 gr na osobe)
obiad (bufet ciepty)

e Zupa — 2 do wyboru w tym jedna w wersji jarskiej

¢ 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 weganskie,

o danie specjalne (bez glutenu, bez laktozy).

Proporcje dan zostang ustalone na pdzniejszym etapie.
Danie minimum 450-500 g. na osobe:
- dodatek miesny - nie mniej niz 150 g. na osobe




- satatki i suréwki do dan — nie mniej niz 100 g. na osobe

- jako dodatek skrobiowy rozumie sie: ziemniaki, ryz, kasze, makaron, kopytka, itp.

¢ Deser — co najmniej 3 rodzaje ciast/deserdw (tgcznie minimum 100 g. na osobe oraz $wieze owoce filetowane
(minimum 100 g. na osobe).

Wymagania wobec Wykonawcy

¢ 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;

* Przygotowanie i dostarczanie positkow bedzie o najwyzszym standardzie, na bazie produktdw najwyzszej jakosci i
bezpieczenstwa zgodnie z normami HACCP;

¢ Dania i napoje ciepte wraz z dodatkami serwowane bedg na naczyniach ceramicznych lub porcelanowych,
nieuszkodzonych (niewyszczerbionych) wraz z metalowymi sztuécami i serwetkami;

* Wykonawca zapewni zastawe szklang, do napojow zimnych i cieptych, w odpowiedniej ilosci;

e Zamawiajacy nie dopuszcza podania positkow na zastawie plastikowej, sztuécdw z tworzywa sztucznego oraz
fabrycznych (tekturowych) opakowan w przypadku podawania takich produktéw jak: cukier, mleko, soki;

* Dostarczone dania gorace (gtéwne) muszg mieé temperature min. 62°C, satatki i suréwki powinny by¢ chtodne;

* Wykonawca zapewni stoty bufetowe wraz z dekoracjg (proste, czyste, pokrowce strechowe, niezbedny sprzet
bufetowy, urzadzenia grzewcze, aranzacje stotéw np. kwiaty, swieczki, dekoracje ceramiczne);

¢ Wykonawca zapewni stoty bufetowe do serwowania cateringu;

¢ Wykonawca zapewni stoty koktajlowe — jeden stét dla maksymalnie czterech oséb (kwestia ustawienia stotéw
zostanie doprecyzowana na pdzniejszym etapie);

* Wykonawca zapewni odpowiednio wykwalifikowang obstuge kelnerskg w trakcie trwania spotkania (przynajmniej 2
kelneréw);

¢ Wykonawca utrzyma porzadek i czystosci przez caty okres trwania spotkania;

¢ Wykonawca po zakonczeniu spotkania nie pdzniej niz w ciggu godziny doprowadzi miejsce Swiadczenia ustugi do
stanu sprzed rozpoczecia jej Swiadczenia (w szczegélnosci odbierze naczynia i sztuéce oraz inne materiaty bedace
wiasnoscig Wykonawcy, wykorzystane w trakcie swiadczenia ustugi).

Koszt realizacji ustugi

» Koszt przeprowadzenia ustugi nalezy wykaza¢ w nadestanej ofercie — formularz oferty oraz kosztorys.

» Koszt zawiera wszelkg prace Wykonawecy sktadajgcg sie na realizacje ustugi.

¢ Okreslenie prawidtowego opodatkowania swiadczonych ustug nalezy do sprzedawcy ustugi.

Koszt realizacji ustugi nie ulegnie zmianie do korica trwania umowy.

CATERING NR 2.8 - szkolenia z BOM

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

Warszawa / jednostki organizacyjne UMWM na terenie Wojewddztwa Mazowieckiego

Liczba o0séb na jednym spotkaniu

do 40 osdb




Liczba spotkan

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

3, 4 kwartat

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

zamodwienie w opcji

Wymagania dotyczgce zamdwienia:

Szkolenie z BOM

llo$¢ osdb: 30

Godziny: 7.30-16

Przedziaty godzinowe:

* serwis kawowy/napoje ciepte i zimne — przez caty czas ustugi

* przekaski zimne — przez caty czas ustugi

¢ obiad oraz napoje ciepte i zimne — 12:00-13:00

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)

e 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 surowki

o danie miesne, dodatek skrobiowy, satatki i surowki do dan,
o danie wegetarianskie,
o danie weganskie.

Proporcje dan zostang ustalone na pdzniejszym etapie.

Danie minimum 450-500 gr na osobe:

- dodatek miesny - nie mniej niz 150 gr na osobe

- satatki i suréwki do dan — nie mniej niz 100 gr na osobe

- jako dodatek skrobiowy rozumie sie: ziemniaki, ryz, kasze, makaron, kopytka, itp.

Wymagania wobec Wykonawcy

¢ 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;

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

¢ Dania i napoje ciepte wraz z dodatkami serwowane bedg na naczyniach ceramicznych lub porcelanowych,
nieuszkodzonych (niewyszczerbionych) wraz z metalowymi sztuécami i serwetkami;

¢ Wykonawca zapewni zastawe szklang, do napojow zimnych i cieptych, w odpowiedniej ilosci;

e Zamawiajacy nie dopuszcza podania positkdw na zastawie plastikowej, sztuécéw z tworzywa sztucznego oraz
fabrycznych (tekturowych) opakowan w przypadku podawania takich produktéw jak: cukier, mleko, soki;

* Dostarczone dania gorace (gtéwne) muszg mieé temperature min. 62°C, satatki i suréwki powinny by¢ chtodne;

* Wykonawca zapewni stoty bufetowe wraz z dekoracjg (proste, czyste, pokrowce strechowe, niezbedny sprzet
bufetowy, urzadzenia grzewcze, aranzacje stotéw np. kwiaty, swieczki, dekoracje ceramiczne);

* Wykonawca zapewni stoty bufetowe do serwowania cateringu;

¢ Wykonawca zapewni stoty koktajlowe — jeden stét dla maksymalnie czterech oséb (kwestia ustawienia stotéw
zostanie doprecyzowana na pdzniejszym etapie);

* Wykonawca zapewni odpowiednio wykwalifikowang obstuge kelnerskg w trakcie trwania spotkania (przynajmniej 2
kelnerow);

* Wykonawca utrzyma porzadek i czystosci przez caty okres trwania spotkania;

* Wykonawca po zakonczeniu spotkania nie pdzniej niz w ciggu godziny doprowadzi miejsce Swiadczenia ustugi do
stanu sprzed rozpoczecia jej Swiadczenia (w szczegdlnosci odbierze naczynia i sztuéce oraz inne materiaty bedace
wiasnoscig Wykonawcy, wykorzystane w trakcie swiadczenia ustugi).

CATERING NR 2.9 - gala ogtoszenia wynikéw BOM

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

Warszawa / jednostki organizacyjne UMWM na terenie Wojewddztwa Mazowieckiego

Liczba osdb na jednym spotkaniu

250

Liczba spotkan

1




Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

2,3 kwartat

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

zamowienie podstawowe

Wymagania dotyczgce zamodwienia:

Zapewnienie ustug cateringowych wraz z obstugg gastronomiczng na potrzeby organizacji gali ogtoszenia wynikow
gtosowania Budzetu Obywatelskiego Mazowsza.
llos$¢ oséb: do 300

Lokalizacja: Warszawa

Godziny: 16:00-20:00

Przedziaty godzinowe:

* serwis kawowy/napoje ciepte i zimne oraz wino i szampan — przez caty czas ustugi

* przekaski zimne — przez caty czas ustugi

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)

e Kawa

¢ Herbata

¢ Wino biate i czerwone

e Szampan stodki i wytrawny

przekaski zimne:

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

¢ co najmniej 3 rodzaje ciast/deserdw (tgcznie minimum 100 gr na osobe oraz $wieze owoce filetowane (minimum
100 gr na osobe).

tort:

¢ Tort udekorowany w logo BOM lub inna dekoracje — przynajmniej 300 porcji - propozycja zdobienia musi zostaé
zaakceptowana przez Zamawiajgcego

Wymagania wobec Wykonawcy

¢ 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;

* Przygotowanie i dostarczanie positkow bedzie o najwyzszym standardzie, na bazie produktdw najwyzszej jakosci i




bezpieczenstwa zgodnie z normami HACCP;

¢ Dania i napoje ciepte wraz z dodatkami serwowane bedg na naczyniach ceramicznych lub porcelanowych,
nieuszkodzonych (niewyszczerbionych) wraz z metalowymi sztuécami i serwetkami;

¢ Wykonawca zapewni zastawe szklang, do napojow zimnych i cieptych, w odpowiedniej iloSci;

e Zamawiajacy nie dopuszcza podania positkdw na zastawie plastikowej, sztuécéw z tworzywa sztucznego oraz
fabrycznych (tekturowych) opakowan w przypadku podawania takich produktéw jak: cukier, mleko, soki;

* Dostarczone dania gorace (gtéwne) muszg mieé temperature min. 62°C, satatki i suréwki powinny by¢ chtodne;
* Wykonawca zapewni stoty bufetowe wraz z dekoracjg (proste, czyste, pokrowce strechowe, niezbedny sprzet
bufetowy, urzadzenia grzewcze, aranzacje stotéw np. kwiaty, swieczki, dekoracje ceramiczne);

* Wykonawca zapewni stoty bufetowe do serwowania cateringu;

¢ Wykonawca zapewni stoty koktajlowe — jeden stét dla maksymalnie czterech oséb (kwestia ustawienia stotéw
zostanie doprecyzowana na pdzniejszym etapie);

* Wykonawca zapewni odpowiednio wykwalifikowang obstuge kelnerska w trakcie trwania spotkania (przynajmniej 2
kelnerow);

* Wykonawca utrzyma porzadek i czystosci przez caty okres trwania spotkania;

* Wykonawca po zakoriczeniu spotkania nie pdzniej niz w ciggu godziny doprowadzi miejsce Swiadczenia ustugi do
stanu sprzed rozpoczecia jej Swiadczenia (w szczegélnosci odbierze naczynia i sztuéce oraz inne materiaty bedace
wiasnoscig Wykonawcy, wykorzystane w trakcie swiadczenia ustugi).

CATERING NR 2.10 - szkolenia z dostepnosci

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

Warszawa / jednostki organizacyjne UMWM na terenie Wojewddztwa Mazowieckiego

Liczba osdb na jednym spotkaniu

do 30 osdb

Liczba spotkan

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

1,2,3,4 kwartat

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

zamoéwienie w opcji




Wymagania dotyczgce zamdwienia:

Szkolenie z dostepnosci

llo$¢ osdb: 30

Godziny: 8:00-16:00

Przedziaty godzinowe:

* serwis kawowy/napoje ciepte i zimne — przez caty czas ustugi

¢ przekaski zimne — przez caty czas ustugi

¢ obiad oraz napoje ciepte i zimne — 12:00-13:00

Menu:

serwis kawowy/napoje ciepte i zimne:

* Woda — gazowana i niegazowana (tgcznie, minimum 1000 ml na osobe)
¢ Soki — 3 rodzaje sokéw 100 % (tgcznie, minimum 500 ml na osobe)
e Kawa

¢ Herbata

przekaski zimne:

» Kanapki/satatki/tortille/roladki/ciasteczka w wersji miesnej oraz wegetariariskiej (min. 300 gr na
osobe)

stodkie przekaski/ciasteczka/ciasta/deserty (min. 200 gr na osobe)
obiad (bufet ciepty):

¢ Danie gtéwne — zupa, 3 dania, 3 dodatki skrobiowe, 3 satatki i
suréwki

e Zupa

o danie miesne, dodatek skrobiowy, satatki i surowki do dan,

o danie wegetarianskie,

o danie

weganskie,

o satata ze $wiezych warzyw z serem kozim/fets.

Proporcje dan zostang ustalone na pdzniejszym etapie.

Danie minimum 450-500 gr na osobe:

- dodatek miesny - nie mniej niz 150 gr na osobe

- satatki i suréwki do dan — nie mniej niz 150 gr na osobe

- jako dodatek skrobiowy rozumie sie: ziemniaki, ryz, kasze, makaron, kopytka, itp.

Wymagania wobec Wykonawcy

¢ 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;

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

¢ Dania i napoje ciepte wraz z dodatkami serwowane bedg na naczyniach ceramicznych lub porcelanowych,




nieuszkodzonych (niewyszczerbionych) wraz z metalowymi sztuécami i serwetkami;

¢ Wykonawca zapewni zastawe szklang, do napojow zimnych i cieptych, w odpowiedniej iloSci;

e Zamawiajacy nie dopuszcza podania positkdw na zastawie plastikowej, sztuécéw z tworzywa sztucznego oraz
fabrycznych (tekturowych) opakowan w przypadku podawania takich produktéw jak: cukier, mleko, soki;

* Dostarczone dania gorace (gtéwne) muszg mieé temperature min. 62°C, satatki i suréwki powinny by¢ chtodne;
¢ Wykonawca zapewni stoty bufetowe wraz z dekoracjg (proste, czyste, pokrowce strechowe, niezbedny sprzet
bufetowy, urzadzenia grzewcze, aranzacje stotéw np. kwiaty, swieczki, dekoracje ceramiczne);

* Wykonawca zapewni stoty bufetowe do serwowania cateringu;

¢ Wykonawca zapewni stoty koktajlowe — jeden stét dla maksymalnie czterech oséb (kwestia ustawienia stotéw
zostanie doprecyzowana na pdzniejszym etapie);

* Wykonawca zapewni odpowiednio wykwalifikowang obstuge kelnerska w trakcie trwania spotkania (przynajmniej 2
kelnerow);

* Wykonawca utrzyma porzadek i czystosci przez caty okres trwania spotkania;

* Wykonawca po zakoriczeniu spotkania nie pdzniej niz w ciggu godziny doprowadzi miejsce Swiadczenia ustugi do
stanu sprzed rozpoczecia jej Swiadczenia (w szczegélnosci odbierze naczynia i sztuéce oraz inne materiaty bedace
wiasnoscig Wykonawcy, wykorzystane w trakcie swiadczenia ustugi).

CATERING NR 2.11 - konferencja ds. dostepnosci

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

Warszawa / jednostki organizacyjne UMWM na terenie Wojewddztwa Mazowieckiego

Liczba oséb na jednym spotkaniu

250

Liczba spotkan

2




Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

2,3 kwartat

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

zamoéwienie w opcji

Wymagania dotyczgce zamoéwienia:

Zapewnienie ustug cateringowych wraz z obstugg gastronomiczng na potrzeby organizacji konferencji ds.
dostepnosci.
llo$¢ osdb: dwa dni do 250

Lokalizacja: Warszawa

Godziny: 2 dni 9:00:00-17:00

Przedziaty godzinowe:

* serwis kawowy/napoje ciepte i zimne — przez caty czas ustugi

¢ przekaski zimne — przez caty czas ustugi

Menu:

serwis kawowy/napoje ciepte i zimne:

¢ Woda — gazowana i niegazowana (tgcznie, minimum 1000 ml na osobe)
¢ Soki — 3 rodzaje sokéw 100 % (tgcznie, minimum 500 ml na osobe)

* Kawa

¢ Herbata

przekaski zimne:

» Kanapki/satatki/tortille/roladki/ciasteczka w wersji miesnej oraz wegetarianskiej (min. 300 gr na osobe)
* co najmniej 3 rodzaje ciast/deserdw (fgcznie minimum 150 gr na osobe oraz $wieze owoce filetowane (minimum
200 gr na osobe).

obiad (bufet ciepty):

¢ Danie gtéwne — zupa, 3 dania, 3 dodatki skrobiowe, 3 satatki i

suréwki

e Zupa

o danie miesne, dodatek skrobiowy, satatki i surowki do dan,

o danie wegetarianskie,

o danie

weganskie,

o satata ze $wiezych warzyw z serem kozim/fets.

Proporcje dan zostang ustalone na pdzniejszym etapie.
Danie minimum 450-500 gr na osobe:




- dodatek miesny - nie mniej niz 150 gr na osobe
- satatki i suréwki do dan — nie mniej niz 150 gr na osobe
- jako dodatek skrobiowy rozumie sie: ziemniaki, ryz, kasze, makaron, kopytka, itp.

Wymagania wobec Wykonawcy

¢ 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;

* Przygotowanie i dostarczanie positkow bedzie o najwyzszym standardzie, na bazie produktdw najwyzszej jakosci i
bezpieczenstwa zgodnie z normami HACCP;

¢ Dania i napoje ciepte wraz z dodatkami serwowane bedg na naczyniach ceramicznych lub porcelanowych,
nieuszkodzonych (niewyszczerbionych) wraz z metalowymi sztuécami i serwetkami;

* Wykonawca zapewni zastawe szklang, do napojow zimnych i cieptych, w odpowiedniej ilosci;

e Zamawiajacy nie dopuszcza podania positkow na zastawie plastikowej, sztuécdw z tworzywa sztucznego oraz
fabrycznych (tekturowych) opakowan w przypadku podawania takich produktéw jak: cukier, mleko, soki;

* Dostarczone dania gorace (gtéwne) muszg mieé temperature min. 62°C, satatki i suréwki powinny by¢ chtodne;

* Wykonawca zapewni stoty bufetowe wraz z dekoracjg (proste, czyste, pokrowce strechowe, niezbedny sprzet
bufetowy, urzadzenia grzewcze, aranzacje stotéw np. kwiaty, swieczki, dekoracje ceramiczne);

¢ Wykonawca zapewni stoty bufetowe do serwowania cateringu;

¢ Wykonawca zapewni stoty koktajlowe — jeden stét dla maksymalnie czterech oséb (kwestia ustawienia stotéw
zostanie doprecyzowana na pdzniejszym etapie);

* Wykonawca zapewni odpowiednio wykwalifikowang obstuge kelnerskg w trakcie trwania spotkania (przynajmniej 2
kelneréw);

¢ Wykonawca utrzyma porzadek i czystosci przez caty okres trwania spotkania;

¢ Wykonawca po zakonczeniu spotkania nie pdzniej niz w ciggu godziny doprowadzi miejsce Swiadczenia ustugi do
stanu sprzed rozpoczecia jej Swiadczenia (w szczegélnosci odbierze naczynia i sztuéce oraz inne materiaty bedace
wiasnoscig Wykonawcy, wykorzystane w trakcie swiadczenia ustugi).

CATERING NR 2.12 - gala Konkursu "Mazowieckie Barwy Wolontariatu"

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

Warszawa / jednostki organizacyjne UMWM na terenie Wojewddztwa Mazowieckiego

Liczba oséb na jednym spotkaniu

200

Liczba spotkan

1

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

4 kwartat




Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

zamowienie podstawowe

Wymagania dotyczgce zamdwienia:

Zapewnienie ustug cateringowych wraz z obstugg gastronomiczng na potrzeby organizacji gali Konkursu
"Mazowieckie Barwy Wolonatriatu".
llo$¢ oséb: do 200

Lokalizacja: Warszawa

Godziny: 16:00-20:00

Przedziaty godzinowe:

* serwis kawowy/napoje ciepte i zimne oraz wino i szampan — przez caty czas ustugi

* przekaski zimne — przez caty czas ustugi

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)

e Kawa

¢ Herbata

¢ Wino biate i czerwone

¢ Szampan stodki i wytrawny

przekaski zimne:

* Kanapki/satatki/tortille/roladki/ciasteczka w wersji miesnej oraz wegetarianskiej (min. 200 gr na osobe)
¢ co najmniej 3 rodzaje ciast/deseréw (tgcznie minimum 100 gr na osobe oraz $wieze owoce filetowane (minimum
100 gr na osobe).

tort:

Wymagania wobec Wykonawcy

¢ 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;

* Przygotowanie i dostarczanie positkow bedzie o najwyzszym standardzie, na bazie produktdw najwyzszej jakosci i
bezpieczenstwa zgodnie z normami HACCP;

¢ Dania i napoje ciepte wraz z dodatkami serwowane bedg na naczyniach ceramicznych lub porcelanowych,




nieuszkodzonych (niewyszczerbionych) wraz z metalowymi sztuécami i serwetkami;

¢ Wykonawca zapewni zastawe szklang, do napojow zimnych i cieptych, w odpowiedniej iloSci;

e Zamawiajacy nie dopuszcza podania positkdw na zastawie plastikowej, sztuécéw z tworzywa sztucznego oraz
fabrycznych (tekturowych) opakowan w przypadku podawania takich produktéw jak: cukier, mleko, soki;

* Dostarczone dania gorace (gtéwne) muszg mieé temperature min. 62°C, satatki i suréwki powinny by¢ chtodne;
¢ Wykonawca zapewni stoty bufetowe wraz z dekoracjg (proste, czyste, pokrowce strechowe, niezbedny sprzet
bufetowy, urzadzenia grzewcze, aranzacje stotéw np. kwiaty, swieczki, dekoracje ceramiczne);

* Wykonawca zapewni stoty bufetowe do serwowania cateringu;

¢ Wykonawca zapewni stoty koktajlowe — jeden stét dla maksymalnie czterech oséb (kwestia ustawienia stotéw
zostanie doprecyzowana na pdzniejszym etapie);

* Wykonawca zapewni odpowiednio wykwalifikowang obstuge kelnerska w trakcie trwania spotkania (przynajmniej 2
kelnerow);

* Wykonawca utrzyma porzadek i czystosci przez caty okres trwania spotkania;

* Wykonawca po zakoriczeniu spotkania nie pdzniej niz w ciggu godziny doprowadzi miejsce Swiadczenia ustugi do
stanu sprzed rozpoczecia jej Swiadczenia (w szczegélnosci odbierze naczynia i sztuéce oraz inne materiaty bedace
wiasnoscig Wykonawcy, wykorzystane w trakcie swiadczenia ustugi).

CATERING NR 2.13 - Wspodlne spotkanie Mazowieckiej Rady Dziatalnosci Pozytku Publicznego z Radami Dziatalnosci Pozytku Publicznego z

wojewddztwa mazowieckiego

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

Warszawa / jednostki organizacyjne UMWM na terenie Wojewddztwa Mazowieckiego

Liczba oséb na jednym spotkaniu

150

Liczba spotkan

1

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

2,3 kwartat

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

zamowienie w opcji

Wymagania dotyczgce zamdwienia:




Zapewnienie ustug cateringowych wraz z obstugg gastronomiczng na potrzeby organizacji wspdlnego spotkania
Mazowieckiej Rady Dziatalnosci Pozytku Publicznego z Radami Dziatalnosci Pozytku Publicznego z wojewddztwa
mazowieckiego.

llo$¢ oséb: do 150

Lokalizacja: Warszawa

Godziny: 9:00-16:00

Przedziaty godzinowe:

* serwis kawowy/napoje ciepte i zimne — przez caty czas ustugi

* przekaski zimne — przez caty czas ustugi

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)

e Kawa

¢ Herbata

przekaski zimne/deser:

* Kanapki/satatki/tortille/roladki/ciasteczka w wersji miesnej oraz wegetarianskiej (min. 200 gr na osobe)
¢ co najmniej 3 rodzaje ciast/deseréw (tgcznie minimum 150 gr na osobe oraz $wieze owoce filetowane (minimum
100 gr na osobe).

obiad (bufet ciepty):

¢ Danie gtéwne — zupa, 3 dania, 3 dodatki skrobiowe, 3 satatki i suréwki

e Zupa

¢ danie miesne, dodatek skrobiowy, satatki i suréwki do dan,

¢ danie wegetarianskie,

¢ danie weganskie,

¢ danie specjalne (bez glutenu, bez laktozy).

Proporcje dan zostang ustalone na pdzniejszym etapie.

Danie minimum 450-500 gr na osobe:

- dodatek miesny - nie mniej niz 150 gr na osobe

- satatki i suréwki do dan — nie mniej niz 150 gr na osobe

- jako dodatek skrobiowy rozumie sie: ziemniaki, ryz, kasze, makaron, kopytka, itp.

Wymagania wobec Wykonawcy

¢ 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;

¢ Przygotowanie i dostarczanie positkdw bedzie o najwyzszym standardzie, na bazie produktdw najwyzszej jakosci i




bezpieczenstwa zgodnie z normami HACCP;

¢ Dania i napoje ciepte wraz z dodatkami serwowane bedg na naczyniach ceramicznych lub porcelanowych,
nieuszkodzonych (niewyszczerbionych) wraz z metalowymi sztuécami i serwetkami;

¢ Wykonawca zapewni zastawe szklang, do napojow zimnych i cieptych, w odpowiedniej iloSci;

e Zamawiajacy nie dopuszcza podania positkdw na zastawie plastikowej, sztuécéw z tworzywa sztucznego oraz
fabrycznych (tekturowych) opakowan w przypadku podawania takich produktéw jak: cukier, mleko, soki;

* Dostarczone dania gorace (gtéwne) muszg mieé temperature min. 62°C, satatki i suréwki powinny by¢ chtodne;
* Wykonawca zapewni stoty bufetowe waz z dekoracjg (proste, czyste, pokrowce strechowe, niezbedny sprzet
bufetowy, urzadzenia grzewcze, aranzacje stotéw np. kwiaty, swieczki, dekoracje ceramiczne);

* Wykonawca zapewni stoty bufetowe do serwowania cateringu;

¢ Wykonawca zapewni stoty koktajlowe — jeden stét dla maksymalnie czterech oséb (kwestia ustawienia stotéw
zostanie doprecyzowana na pdzniejszym etapie);

* Wykonawca zapewni odpowiednio wykwalifikowang obstuge kelnerska w trakcie trwania spotkania (przynajmniej 2
kelnerow);

* Wykonawca utrzyma porzadek i czystosci przez caty okres trwania spotkania;

* Wykonawca po zakoriczeniu spotkania nie pdzniej niz w ciggu godziny doprowadzi miejsce Swiadczenia ustugi do
stanu sprzed rozpoczecia jej Swiadczenia (w szczegélnosci odbierze naczynia i sztuéce oraz inne materiaty bedace
wiasnoscig Wykonawcy, wykorzystane w trakcie swiadczenia ustugi).




3. KM

CATERING NR 3.1 posiedzenia prezydium WRDS oraz posiedzenia zespotdw roboczych dziatajgcych w ramach WRDS

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

Warszawa

Liczba osdb na jednym spotkaniu

od 10 do 18 os6éb

Liczba spotkan

od 9 do 14 spotkan

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

I, 11, 1, IV kwartat 2024 r.

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

zamoéwienie w opcji

Wymagania dotyczgce zamodwienia:

przekaski typu finger food

« deser: stodkie wypieki/ciasta w papilotach/deserki, co najmniej 3 rodzaje — tgcznie po 3 szt. na osobe

* przekaski zimne (miesne, wegetarianskie, rybne): tartinki minimum 7 sktadnikowe/ tortilki/mini kanapeczki na
ciemnym i janym pieczywie - tgcznie po 4 szt. na osobe.

Dowaz przekasek na bezzwrotnych poétniskach Eco, jednorazowe talerzyki, oraz serwetki.

CATERING NR 3.2 Posiedzenia WRDS

1. Opis planowanego cateringu




Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

Warszawa

Liczba os6b na jednym spotkaniu

od 40 do 45 osbéb

Liczba spotkan

od 3 do 5 spotkan

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

I, ILIILIV kwartat 2024 r.

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

zamodwienie w opcji

Wymagania dotyczgce zamodwienia:

serwis kawowy z deserami oraz wytrawnymi przekaskami typu finger food

* wysokogatunkowa kawa ziarnista z ekspresu ciSnieniowego bez ograniczen;

¢ herbata — przynajmniej 3 rodzaje, bez ograniczen;

¢ dodatki: cukier biaty, cukier brgzowy, cytryna w plasterkach, mleko, mleko bez laktozy, mleko roslinne;

¢ woda gazowana i niegazowana w szklanych butelkach —tgcznie po 500 ml na osobe, soki 100% (2 rodzaje) po 300
ml. na osobe

« deser: stodkie wypieki/ciasta/deserki, co najmniej 3 rodzaje — tagcznie po 3 szt. na osobe

* przekaski zimne (miesne, wegetarianskie, rybne): tartinki minimum 7 sktadnikowe/ tortilki/ roladki - tgcznie po 4
szt. na osobe. Nalezy zapewni¢ transport, kompletng zastawe stotowa porcelanows i szklang, stoty cateringowe i
bufetowe.

CATERING NR 3.3




1. Opis planowanego cateringu: Posiedzenie WRDS/Swiateczne

Miejsce organizacji cateringu (nazwa

miejscowosci, regionu) Warszawa
Liczba osdb na jednym spotkaniu od 40 do 45 oséb
Liczba spotkan 1 spotkanie

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

grudzien 2024 r.

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

zamoéwienie w opcji

Wymagania dotyczgce zamodwienia:




Spotkanie swiateczne - wigilijne

» wysokogatunkowa kawa ziarnista z ekspresu ciSnieniowego bez ograniczen;

¢ herbata — przynajmniej 3 rodzaje, bez ograniczen;

¢ dodatki: cukier biaty, cukier brgzowy, cytryna w plasterkach, mleko, mleko bez laktozy, mleko roslinne;

¢ woda gazowana i niegazowana —tgcznie po 500 ml na osobe;

e kompot z suszu po 300 ml na osobe;

¢ dania zimne: ryba po grecku (po porcji na osobe), sledZ po kaszubsku (po porcji na osobe), roladki z fososiem i
dodatkami (po porcji na osobe), satatki swigteczne 2 rodzaje (po 100 g na osobe), pieczywo;

* dania ciepte: pierogi z kapustg i grzybami lesnymi (po 3 szt. na osobe), kapusta wigilijna z grzybami leSnymi (po
porcji na osobe), ryba (dorsz, pstrag) smazona lub pieczona z pieczonymi warzywami (po porcji na osobe);

* deser: $wigteczne wypieki/deserki, co najmniej 3 rodzaje (tgcznie po 3 szt. na osobe).

Nalezy zapewnic transport kompetng zastawe stotgwa porcelanowsy i szklang, stoty cateringowe i bufetowe.

4. PZ

CATERING NR 4.1 - Forum Czystego Powietrza

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa

miejscowosci, regionu) Warszawa
Liczba oséb na jednym spotkaniu 250
Liczba spotkan 2




Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

| kwartat 2024 (22-23 luty 2024)

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

zaméwienie podstawowe

Wymagania dotyczgce zamdwienia:

Opis ustugi

Zapewnienie ustug cateringowych wraz z obstugg gastronomiczng na potrzeby organizacji Forum Czystego Powietrza
llo$¢ oséb: 500

Lokalizacja: Warszawa

Godziny: 9:00-16:00

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

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)

e Kawa

¢ Herbata

przekaski zimne:

» Kanapki/satatki/tortille/roladki/ciasteczka w wersji miesnej oraz wegetarianskiej (min. 200 gr na osobe)
obiad (bufet ciepty)

e Zupa — 2 do wyboru w tym jedna w wersji jarskiej

¢ 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 weganskie,

o danie specjalne (bez glutenu, bez laktozy).




Proporcje dan zostang ustalone na pdzniejszym etapie.

Danie minimum 450-500 g. na osobe:

- dodatek miesny - nie mniej niz 150 g. na osobe

- satatki i suréwki do dan — nie mniej niz 100 g. na osobe

- jako dodatek skrobiowy rozumie sie: ziemniaki, ryz, kasze, makaron, kopytka, itp.

¢ Deser — co najmniej 3 rodzaje ciast/deseréw (tgcznie minimum 100 g. na osobe oraz $wieze owoce filetowane
(minimum 100 g. na osobe).

Wymagania wobec Wykonawcy

¢ 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;

* Przygotowanie i dostarczanie positkow bedzie o najwyzszym standardzie, na bazie produktdw najwyzszej jakosci i
bezpieczenstwa zgodnie z normami HACCP;

¢ Dania i napoje ciepte wraz z dodatkami serwowane bedg na naczyniach ceramicznych lub porcelanowych,
nieuszkodzonych (niewyszczerbionych) wraz z metalowymi sztuécami i serwetkami;

¢ Wykonawca zapewni zastawe szklana, do napojow zimnych i cieptych, w odpowiedniej ilosci;

¢ Zamawiajacy nie dopuszcza podania positkéw na zastawie plastikowej, sztuécow z tworzywa sztucznego oraz
fabrycznych (tekturowych) opakowan

* Dostarczone dania gorace (gtéwne) muszg mieé temperature min. 62°C, satatki i suréwki powinny by¢ chtodne;

* Wykonawca zapewni stoty bufetowe wraz z dekoracjg (proste, czyste, pokrowce strechowe, niezbedny sprzet
bufetowy, urzadzenia grzewcze, aranzacje stotéw np. kwiaty, swieczki, dekoracje ceramiczne);

¢ Wykonawca zapewni stoty bufetowe do serwowania cateringu;

¢ Wykonawca zapewni stoty koktajlowe — jeden stét dla maksymalnie czterech oséb (kwestia ustawienia stotéw
zostanie doprecyzowana na pdzniejszym etapie);

* Wykonawca zapewni odpowiednio wykwalifikowang obstuge kelnerskg w trakcie trwania spotkania (przynajmniej 4
kelneréw);

¢ Wykonawca utrzyma porzadek i czystos¢ przez caty okres trwania spotkania;

¢ Wykonawca po zakoriczeniu spotkania nie pdzniej niz w ciggu 2 godzin doprowadzi miejsce swiadczenia ustugi do
stanu sprzed rozpoczecia jej Swiadczenia (w szczegélnosci odbierze naczynia i sztuéce oraz inne materiaty bedace
wiasnoscig Wykonawcy, wykorzystane w trakcie swiadczenia ustugi).

Koszt realizacji ustugi

» Koszt przeprowadzenia ustugi nalezy wykazaé¢ w nadestanej ofercie — formularz oferty oraz kosztorys.

» Koszt zawiera wszelkg prace Wykonawecy sktadajgcg sie na realizacje ustugi.

¢ Okreslenie prawidtowego opodatkowania swiadczonych ustug nalezy do sprzedawcy ustugi.

Koszt realizacji ustugi nie ulegnie zmianie do korica trwania umowy.




CATERING NR 4.2 - Seminarium szkoleniowe

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa

miejscowosci, regionu) Warszawa
Liczba o0séb na jednym spotkaniu 100
Liczba spotkan 3

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

IV kwartat 2024 (listopad/grudzien 2024)

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

zamodwienie podstawowe

Wymagania dotyczgce zamodwienia:

Opis ustugi

Zapewnienie ustug cateringowych wraz z obstugg gastronomiczng na potrzeby organizacji seminarium szkoleniowego
llo$¢ oséb: 300

Lokalizacja: Warszawa, ul. Jagielloriska 26

Godziny: 9:00-16:00

Przedziaty godzinowe:

* serwis kawowy/napoje ciepte i zimne — przez caty czas ustugi

* przekaski zimne — od pierwszej przerwy

Menu:

serwis kawowy/napoje ciepte i zimne:

¢ Woda — gazowana i niegazowana (tgcznie, minimum 500 ml na osobe, butelki szklane)

¢ Soki — 2 rodzaje sokéw 100 % (tgcznie, minimum 300 ml na osobe)
e Kawa, $mietanka

* Herbata, cukier

przekaski zimne:

3 rodzaje przekasek (tgcznie 100 gr/osobe)

deser - co najmniej 2 rodzaje ciast/deserdw (tgcznie minimum 100 g na osobe), $wieze owoce (minimum 100 g na
osobe




Wymagania wobec Wykonawcy

¢ 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;

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

¢ Dania i napoje ciepte wraz z dodatkami serwowane bedg na naczyniach ceramicznych lub porcelanowych,
nieuszkodzonych (niewyszczerbionych) wraz z metalowymi sztuécami i serwetkami;

¢ Wykonawca zapewni zastawe szklang, do napojow zimnych i cieptych, w odpowiedniej iloSci;

e Zamawiajacy nie dopuszcza podania positkéw na zastawie plastikowej, sztuécdw z tworzywa sztucznego oraz
fabrycznych (tekturowych) opakowan

* Wykonawca zapewni stoty bufetowe wraz z dekoracjg (proste, czyste, pokrowce strechowe, niezbedny sprzet
bufetowy, urzadzenia grzewcze, aranzacje stotéw np. kwiaty, swieczki, dekoracje ceramiczne);

¢ Wykonawca zapewni stoty bufetowe do serwowania cateringu;

¢ Wykonawca zapewni stoty koktajlowe — jeden stét dla maksymalnie czterech osob (kwestia ustawienia stotéw i ich
ilos¢ zostanie doprecyzowana na pdzniejszym etapie);

* Wykonawca zapewni odpowiednio wykwalifikowang obstuge kelnerskg w trakcie trwania spotkania (przynajmniej 2
kelneréw);

* Wykonawca utrzyma porzadek i czystos¢ przez caty okres trwania spotkania;

¢ Wykonawca po zakoriczeniu spotkania nie pdzniej niz w ciggu 2 godzin doprowadzi miejsce swiadczenia ustugi do
stanu sprzed rozpoczecia jej Swiadczenia (w szczegélnosci odbierze naczynia i sztuéce oraz inne materiaty bedace
wiasnoscig Wykonawcy, wykorzystane w trakcie swiadczenia ustugi).

Koszt realizacji ustugi

» Koszt przeprowadzenia ustugi nalezy wykaza¢ w nadestanej ofercie — formularz oferty oraz kosztorys.

¢ Koszt zawiera wszelkg prace Wykonawcy sktadajacg sie na realizacje ustugi.

¢ Okreslenie prawidtowego opodatkowania swiadczonych ustug nalezy do sprzedawcy ustugi.




Koszt realizacji ustugi nie ulegnie zmianie do korica trwania umowy.

CATERING NR 4.3 - Uroczyste zakonczenie konkursu ekologicznego

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa

miejscowosci, regionu) Warszawa

Liczba osdb na jednym spotkaniu 100
Liczba spotkan 1
Termin spotkania (w ujeciu dziennym,

miesiecznym, kwartalnym) IV kwartat 2024

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

zamodwienie podstawowe

Wymagania dotyczgce zamowienia:

Opis ustugi
Zapewnienie ustug cateringowych wraz z obstugg gastronomiczng na potrzeby uroczystego zakorczenia konkursu
ekologicznego

llo$¢ oséb: 100

Lokalizacja: Warszawa, ul. Jagielloriska 26

Godziny: 9:00-16:00

Przedziaty godzinowe:

* serwis kawowy/napoje ciepte i zimne — przez caty czas ustugi
* przekaski zimne — przez caty czas ustugi

Menu:

serwis kawowy/napoje ciepte i zimne:

¢ Woda — gazowana i niegazowana (tgcznie, minimum 500 ml na osobe, butelki szklane)

¢ Soki — 2 rodzaje sokéw 100 % (tgcznie, minimum 300 ml na osobe, sok pomaraniczowy i jabtkowy)
e Kawa, $mietanka

* Herbata, cukier

przekaski zimne:

3 rodzaje przekasek (tgcznie 100 gr/osobe)




deser - co najmniej 2 rodzaje ciast/deseréw (tgcznie minimum 100 g na osobe), deser - co najmniej 2 rodzaje ciast
(tacznie minimum 100 gr. na osobe), swieze owoce (minimum 100 g na osobe)

Wymagania wobec Wykonawcy

¢ 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;

* Przygotowanie i dostarczanie positkow bedzie o najwyzszym standardzie, na bazie produktdw najwyzszej jakosci i
bezpieczenstwa zgodnie z normami HACCP;

¢ Dania i napoje ciepte wraz z dodatkami serwowane bedg na naczyniach ceramicznych lub porcelanowych,
nieuszkodzonych (niewyszczerbionych) wraz z metalowymi sztuécami i serwetkami;

¢ Wykonawca zapewni zastawe szklang, do napojow zimnych i cieptych, w odpowiedniej iloSci;

e Zamawiajacy nie dopuszcza podania positkdw na zastawie plastikowej, sztuécéw z tworzywa sztucznego oraz
fabrycznych (tekturowych) opakowan

* Wykonawca zapewni stoty bufetowe wraz z dekoracjg (proste, czyste, pokrowce strechowe, niezbedny sprzet
bufetowy, urzadzenia grzewcze, aranzacje stotéw np. kwiaty, swieczki, dekoracje ceramiczne);

* Wykonawca zapewni stoty bufetowe do serwowania cateringu;

* Wykonawca zapewni stoty koktajlowe — jeden stét dla maksymalnie czterech oséb (kwestia ustawienia stotéw i ich
ilos¢ zostanie doprecyzowana na pdzniejszym etapie);

¢ Wykonawca zapewni odpowiednio wykwalifikowang obstuge kelnerskg w trakcie trwania spotkania (przynajmniej 2
kelneréw);

¢ Wykonawca utrzyma porzadek i czystos$¢ przez caty okres trwania spotkania; menu powinno by¢ atrakcyjne dla dzieci
i mtodziezy, tatwe do spozycia bez uzycia talerzyka.

* Wykonawca po zakoriczeniu spotkania nie pdzniej niz w ciggu 2 godzin doprowadzi miejsce swiadczenia ustugi do
stanu sprzed rozpoczecia jej Swiadczenia (w szczegdlnosci odbierze naczynia i sztuéce oraz inne materiaty bedace
wiasnoscig Wykonawcy, wykorzystane w trakcie swiadczenia ustugi).

Koszt realizacji ustugi

» Koszt przeprowadzenia ustugi nalezy wykazaé¢ w nadestanej ofercie — formularz oferty oraz kosztorys.

» Koszt zawiera wszelkg prace Wykonawecy sktadajgcg sie na realizacje ustugi.

¢ Okreslenie prawidtowego opodatkowania swiadczonych ustug nalezy do sprzedawcy ustugi.

Koszt realizacji ustugi nie ulegnie zmianie do korica trwania umowy.

CATERING NR 4.4 - Konsultacje spoteczne projektu PGO WM 2030




1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

Delegatura Ptock, Delegatura Ciechandw, Delegatura Ostroteka, Delegatura Siedlce, Delegatura Radom, UMWM
Warszawa — Jagiellonska 26, parter;

Liczba oséb na jednym spotkaniu

100

Liczba spotkan

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

| kwartat 2024

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

zamodwienie podstawowe

Wymagania dotyczgce zamowienia:

Opis ustugi
Zapewnienie ustug cateringowych wraz z obstugg gastronomiczng na potrzeby przeprowadzenia konsultacji
spolecznych projektu PGO WM 2030

llo$¢ oséb: 100
Lokalizacja: Delegatury UMWM - Ptock, Ciechandw, Ostroteka, Siedlce, Radom, UMWM Warszawa, ul. Jagielloriska 26,
parter

Godziny: 9:00-16:00

Przedziaty godzinowe:

* serwis kawowy/napoje ciepte i zimne — przez caty czas ustugi
* przekaski zimne, stodkie i stone — przez caty czas ustugi
Menu:

serwis kawowy/napoje ciepte i zimne:

¢ Woda — gazowana i niegazowana (tgcznie, minimum 500 ml na osobe, butelki szklane)

¢ Soki— 2 rodzaje sokéw 100 % (tgcznie, minimum 300 ml na osobe) butelki szklane
* Kawa, $Smietanka

¢ Herbata, cukier

przekaski zimne:




4 rodzaje przekasek (tgcznie 100 gr/osobe)

deser - co najmniej 3 rodzaje ciast (facznie minimum 100 gr. na osobe)

Wymagania wobec Wykonawcy

¢ Wykonawca zapewni dowdz positkdw na miejsce wskazane przez Zamawiajgcego w okreslonym terminie i miejscu;
« Swiadczone ustugi cateringowe beda wytacznie przy uzyciu produktéw spetniajacych normy jakoséci produktéw
spozywczych;

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

¢ Dania i napoje ciepte wraz z dodatkami serwowane bedg na naczyniach ceramicznych lub porcelanowych,
nieuszkodzonych (niewyszczerbionych) wraz z metalowymi sztuécami i serwetkami;

* Wykonawca zapewni zastawe szklang, do napojow zimnych i cieptych, w odpowiedniej ilosci;

e Zamawiajacy nie dopuszcza podania positkéw na zastawie plastikowej, sztuécdw z tworzywa sztucznego oraz
fabrycznych (tekturowych) opakowan

* Wykonawca zapewni stoty bufetowe wraz z dekoracjg (proste, czyste, pokrowce strechowe, niezbedny sprzet
bufetowy, urzadzenia grzewcze, aranzacje stotéw np. kwiaty, swieczki, dekoracje ceramiczne);

¢ Wykonawca zapewni stoty bufetowe do serwowania cateringu;

¢ Wykonawca zapewni stoty koktajlowe — jeden stét dla maksymalnie czterech oséb (kwestia ustawienia stotéw i ich
ilos¢ zostanie doprecyzowana na pdzniejszym etapie);

* Wykonawca zapewni odpowiednio wykwalifikowang obstuge kelnerskg w trakcie trwania spotkania (przynajmniej 2
kelneréw);

¢ Wykonawca utrzyma porzadek i czystos¢ przez caty okres trwania spotkania;

* Wykonawca po zakoriczeniu spotkania nie pézniej niz w ciggu 2 godzin doprowadzi miejsce $wiadczenia ustugi do
stanu sprzed rozpoczecia jej Swiadczenia (w szczegdlnosci odbierze naczynia i sztuéce oraz inne materiaty bedace
wiasnoscig Wykonawcy, wykorzystane w trakcie swiadczenia ustugi).

Koszt realizacji ustugi

» Koszt przeprowadzenia ustugi nalezy wykaza¢ w nadestanej ofercie — formularz oferty oraz kosztorys.
¢ Koszt zawiera wszelkg prace Wykonawcy sktadajacg sie na realizacje ustugi.

¢ Okreslenie prawidtowego opodatkowania swiadczonych ustug nalezy do sprzedawcy ustugi.

Koszt realizacji ustugi nie ulegnie zmianie do korica trwania umowy.

CATERING NR 4.5 - GO MAZOVIA LIFE PL




1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa

miejscowosci, regionu) Warszawa
Liczba osdb na jednym spotkaniu 100
Liczba spotkan 3

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

I, 1LIV kwartat 2024

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

zaméwienie podstawowe

Wymagania dotyczgce zamdwienia:

Opis ustugi
Zapewnienie ustug cateringowych wraz z obstugg gastronomiczng na potrzeby przeprowadzenia konferencji GO Mazovia
LIFE PL

llo$¢ oséb: 100

Lokalizacja: UMWM Warszawa, ul. Jagiellonska 26, parter

Godziny: 9:00-16:00

Przedziaty godzinowe:

* serwis kawowy/napoje ciepte i zimne — przez caty czas ustugi

* przekaski zimne, stodkie i stone — przez caty czas ustugi

Menu:

serwis kawowy/napoje ciepte i zimne:

¢ Woda — gazowana i niegazowana (tgcznie, minimum 500 ml na osobe, butelki szklane)
¢ Soki— 2 rodzaje sokéw 100 % (tgcznie, minimum 300 ml na osobe) butelki szklane
* Kawa, $Smietanka

¢ Herbata, cukier

przekaski zimne:

4 rodzaje przekasek (tgcznie 100 gr/osobe)

deser - co najmniej 3 rodzaje ciast (tacznie minimum 100 gr. na osobe)

Wymagania wobec Wykonawcy

¢ 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;

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




¢ Dania i napoje ciepte wraz z dodatkami serwowane bedg na naczyniach ceramicznych lub porcelanowych,
nieuszkodzonych (niewyszczerbionych) wraz z metalowymi sztuécami i serwetkami;

* Wykonawca zapewni zastawe szklang, do napojow zimnych i cieptych, w odpowiedniej ilosci;

* Zamawiajacy nie dopuszcza podania positkow na zastawie plastikowej, sztuécdw z tworzywa sztucznego oraz
fabrycznych (tekturowych) opakowan

* Wykonawca zapewni stoty bufetowe wraz z dekoracjg (proste, czyste, pokrowce strechowe, niezbedny sprzet
bufetowy, urzadzenia grzewcze, aranzacje stotéw np. kwiaty, swieczki, dekoracje ceramiczne);

¢ Wykonawca zapewni stoty bufetowe do serwowania cateringu;

¢ Wykonawca zapewni stoty koktajlowe — jeden stét dla maksymalnie czterech oséb (kwestia ustawienia stotéw i ich
ilos¢ zostanie doprecyzowana na pdzniejszym etapie);

* Wykonawca zapewni odpowiednio wykwalifikowang obstuge kelnerskg w trakcie trwania spotkania (przynajmniej 2
kelneréw);

* Wykonawca utrzyma porzadek i czystos$¢ przez caty okres trwania spotkania;

* Wykonawca po zakoriczeniu spotkania nie pézniej niz w ciggu 2 godzin doprowadzi miejsce $wiadczenia ustugi do
stanu sprzed rozpoczecia jej Swiadczenia (w szczegélnosci odbierze naczynia i sztuéce oraz inne materiaty bedace
wiasnoscig Wykonawcy, wykorzystane w trakcie swiadczenia ustugi).

Koszt realizacji ustugi

» Koszt przeprowadzenia ustugi nalezy wykaza¢ w nadestanej ofercie — formularz oferty oraz kosztorys.

» Koszt zawiera wszelkg prace Wykonawcy sktadajgcg sie na realizacje ustugi.

¢ Okreslenie prawidtowego opodatkowania swiadczonych ustug nalezy do sprzedawcy ustugi.

Koszt realizacji ustugi nie ulegnie zmianie do korica trwania umowy.

CATERING NR 4.6 - GO MAZOVIA LIFE PL

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

Warszawa

Liczba osdb na jednym spotkaniu

100

Liczba spotkan

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

I, ILIV kwartat 2024

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

zaméwienie podstawowe

Wymagania dotyczgce zamdwienia:

Opis ustugi




Zapewnienie ustug cateringowych wraz z obstugg gastronomiczng na potrzeby przeprowadzenia konferencji GO Mazovia
LIFE PL

llo$¢ oséb: 100

Lokalizacja: UMWM Warszawa, ul. Jagiellonska 26, parter

Godziny: 9:00-16:00

Przedziaty godzinowe:

* serwis kawowy/napoje ciepte i zimne — przez caty czas ustugi

* przekaski zimne, stodkie i stone — przez caty czas ustugi

Menu:

serwis kawowy/napoje ciepte i zimne:

¢ Woda — gazowana i niegazowana (tgcznie, minimum 500 ml na osobe, butelki szklane)

¢ Soki — 2 rodzaje sokéw 100 % (tacznie, minimum 300 ml na osobe) butelki szklane

* Kawa, $Smietanka

¢ Herbata, cukier

przekaski zimne:

4 rodzaje przekasek (tgcznie 100 gr/osobe)

deser - co najmniej 3 rodzaje ciast (tacznie minimum 100 gr. na osobe)

Wymagania wobec Wykonawcy

¢ Wykonawca zapewni dowdz positkdw na miejsce wskazane przez Zamawiajgcego w okreslonym terminie i miejscu;
« Swiadczone ustugi cateringowe beda wytgcznie przy uzyciu produktéw spetniajacych normy jakosci produktéw
spozywczych;

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

¢ Dania i napoje ciepte wraz z dodatkami serwowane bedg na naczyniach ceramicznych lub porcelanowych,
nieuszkodzonych (niewyszczerbionych) wraz z metalowymi sztuécami i serwetkami;

* Wykonawca zapewni zastawe szklang, do napojow zimnych i cieptych, w odpowiedniej ilosci;

e Zamawiajacy nie dopuszcza podania positkow na zastawie plastikowej, sztuécdw z tworzywa sztucznego oraz
fabrycznych (tekturowych) opakowan

* Wykonawca zapewni stoty bufetowe wraz z dekoracjg (proste, czyste, pokrowce strechowe, niezbedny sprzet
bufetowy, urzadzenia grzewcze, aranzacje stotéw np. kwiaty, swieczki, dekoracje ceramiczne);

¢ Wykonawca zapewni stoty bufetowe do serwowania cateringu;

¢ Wykonawca zapewni stoty koktajlowe — jeden stét dla maksymalnie czterech oséb (kwestia ustawienia stotéw i ich
ilos¢ zostanie doprecyzowana na pdzniejszym etapie);

¢ Wykonawca zapewni odpowiednio wykwalifikowang obstuge kelnerskg w trakcie trwania spotkania (przynajmniej 2
kelneréw);

* Wykonawca utrzyma porzadek i czystos$¢ przez caty okres trwania spotkania;




¢ Wykonawca po zakoniczeniu spotkania nie pdzniej niz w ciggu 2 godzin doprowadzi miejsce swiadczenia ustugi do
stanu sprzed rozpoczecia jej Swiadczenia (w szczegdlnosci odbierze naczynia i sztuéce oraz inne materiaty bedace
wiasnoscig Wykonawcy, wykorzystane w trakcie swiadczenia ustugi).

Koszt realizacji ustugi

» Koszt przeprowadzenia ustugi nalezy wykazaé¢ w nadestanej ofercie — formularz oferty oraz kosztorys.
» Koszt zawiera wszelkg prace Wykonawcy sktadajgcg sie na realizacje ustugi.

¢ Okreslenie prawidtowego opodatkowania swiadczonych ustug nalezy do sprzedawcy ustugi.

Koszt realizacji ustugi nie ulegnie zmianie do korica trwania umowy.

5. RW

CATERING NR 5.1 - SMAK EKOLOGICZNEJ ZYWNOSCI

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

Warszawa
Liczba oséb na jednym spotkaniu

100
Liczba spotkan .

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)
Il kwartat 2024 r

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji
podstawowe

Wymagania dotyczgce zamowienia: Ustuga cateringowa w formie gorgcego positku dla biorgcych udziat w wydarzeniu:
a) zupa w wariancie miesnym i wegetarianskim,




b) drugie danie w wariancie miesnym i wegetarianskim,

c) zestaw suréwek lub warzywa gotowane (min. 3 rodzaje),

d) dodatek skrobiowy (np. ziemniaki gotowane, makaron, ryz),

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

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

g) kawa, herbata, cukier, mleko i cytryna

Realizacja zamdwienia 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 odbiér Smieci.

CATERING NR 5.2 - Laur Marszatka

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

Warszawa
Liczba o0séb na jednym spotkaniu 200
Liczba spotkan

1

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

Il kwartat 2024 r

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

podstawowe

Wymagania dotyczgce zamodwienia:




Zimny szwedzki stét:

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

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

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

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

Realizacja zamdwienia obejmuje:

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

b) Serwis sprzatajacy, transport i odbior $mieci

CATERING NR 5.3 - Mazowiecka Gala Aktywizacji Obszarow Wiejskich

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

wojewoédztwo mazowieckie (ostateczne miejsce uzaleznione bedzie od decyzji ZWM)

Liczba osdb na jednym spotkaniu

400

Liczba spotkan

1

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

II-IV kwartat 2024 r

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

podstawowe

Wymagania dotyczgce zamowienia:




Ustuga cateringu w formie gorgcego positku : zupa oraz drugie danie w wariancie miesnym i wegetariaiskim(dania w
matych porcjach z mozliwoscig spozycia na stojgco), oraz zimny szwedzki stot:

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

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

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

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

Realizacja zamdwienia obejmuje:

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

b) Serwis sprzatajacy, transport i odbior $mieci

CATERING NR 5.4 -DOZYNKI WOJEWODZTWA MAZOWIECKIEGO

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa

miejscowosci, regionu) wojewoddztwo mazowieckie (ostateczne miejsce uzaleznione bedzie od decyzji ZWM)
Liczba osdb na jednym spotkaniu 2000
Liczba spotkan 1

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)
Il kwartat 2024 r (ostateczny termin uzalezniony od decyzji ZWM)

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji podstawowe

Wymagania dotyczgce zamodwienia:




Ustuga cateringowa w formie gorgcego positku dla biorgcych udziat w wydarzeniu:
a) drugie danie w wariancie miesnym ( min.2 rodzaje mies)

b) zestaw suréwek lub warzywa gotowane (min. 3 rodzaje),

c) dodatek skrobiowy (np. ziemniaki gotowane, makaron, ryz),

d) napoje (woda gazowana, niegazowana),

e) stodki bufet: ciasta (min. 3 rodzaje ),

Realizacja zamdwienia obejmuje:

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

b) Obstuge kelnerska, serwis sprzatajacy, transport i odbiér Smieci.

CATERING NR 5.5 - SPOTKANIE Z LOKALNYMI GRUPAMI DZIAtANIA WPROWADZENIE DO PS WPR

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

Warszawa, UL. Jagiellonska 26,

Liczba osdb na jednym spotkaniu

80

Liczba spotkan

1

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

marzec/kwiecien 2024 rok

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

zamoéwienie w opcji

Wymagania dotyczgce zamodwienia:




Ustuga cateringowa w formie bufetu kawowo-deserowego dla biorgcych udziat w wydarzeniu:

a) kawa ziarnista z ekspresu cisnieniowego 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 — tacznie 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 2 na osobe.
Realizacja zamdwienia 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 odbiér Smieci.

CATERING NR 5.6 - SPOTKANIE Z LOKALNYMI GRUPAMI DZIALtANIA WPROWADZENIE DO PS WPR

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

wojewddztwo mazowieckie (ostateczne miejsce uzaleznione bedzie od decyzji ZWM)

Liczba osdb na jednym spotkaniu

80

Liczba spotkan

1

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

Il kwartat 2024 r ostateczny termin uzalezniony jest od prac legislacyjnych i wytycznych MRiRW

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

zamowienie w opcji

Wymagania dotyczgce zamodwienia:




Wymagania dotyczace zamdwienia w formie lunchu oraz bufetu kawowo-deserowego i obejmujacy:

a) zupe w wariancie miesnym i wegetarianskim,

b) drugie w wariancie miesnym i wegetariarniskim,

c) zestaw suréwek lub warzywa gotowane (min. 2 rodzaje),

d) dodatek skrobiowy (np. ziemniaki gotowane, makaron, ryz),

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

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

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

Realizacja zamdwienia obejmuje:

a) Obstuge poczestunku przez wykonawce, wraz z zapewnieniem stotéw, stolikéw koktajlowych z poszyciem (ok. 10
szt.), sprzetu gastronomicznego (podgrzewacze, warniki, zaparzacze) oraz stosownych nakry¢ i dekoracji na stoty,
naczyn wielokrotnego uzycia (szkto, porcelana) i sztuécow metalowych ze stali nierdzewnej w odpowiedniej ilosci, tj.
takiej, ktéra umozliwi wymiane zastawy bez potrzeby zmywania,

b) Obstuge kelnerska, serwis sprzatajacy, transport i odbidér Smieci.

6. ZD

CATERING NR 6.1

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Mazowieckiego
w Warszawie

Liczba osdb na jednym spotkaniu 50
Liczba spotkan 2
Termin spotkania (w ujeciu dziennym,

miesiecznym, kwartalnym) II'i IV kwartat




Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

podstawowe (wojewddzkie)

Wymagania dotyczgce zamowienia:

Kawa ziarnista z ekspresu ciSnieniowego wysokiego gatunku bez ograniczen; herbata — przynajmniej 3 rodzaje bez
ograniczen; dodatki do herbaty: cukier biaty, cukier bragzowy, cytryna, mleko, mleko bez laktozy, mleko roslinne; woda
gazowana i niegazowana — fgcznie po 1000 ml/os; owoce filetowane; domowe cisto, stodkie desery w papilotach
réznego rodzaju; wytrawne przekaski zimne typu: kanapki, tortilki, roladki (do wyboru wersja miesna i wegetarianska);
Dobra jakos¢, réznorodnosé, objetosc¢ i wielkos¢ - nie za mate.

CATERING NR 6.2 - konferencja Wydziatu Promocji Zdrowia

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

Warszawa, Centrum Nauki Kopernika

Liczba o0séb na jednym spotkaniu

150

Liczba spotkan

1

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

11l kwartat 2024 roku

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

podstawowe

Wymagania dotyczgce zamowienia:

serwis kawowy (napoje ciepte i zimne przez caty czas trwania wydarzenia), kawa z ekspresu cisnieniowego, herbata
czarna i zielona, woda gazowana i niegazowana, soki 3 rodzaje; przekaski zimne: kanapki, tortilki, roladki (wersja miesna
i wegetarianska), ciastka 4 rodzaje; obiad: krem 2 do wyboru (opcja wegetarianiska), danie gtéwne: 3 do wyboru (1 opcja
wegetarianska), 3 rodzaje surowek, 3 dodatki skrobiowe (ryz, kasza, ziemniaki); deser: 4 rodzaje ciast, owoce filetowane




CATERING NR 6.3 - konferencja Wydziatu Zdrowia Psychicznego

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa

miejscowosci, regionu) Warszawa, Centrum Nauki Kopernika
Liczba oséb na jednym spotkaniu 150
Liczba spotkan 1

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,

miesiecznym, kwartalnym) IV kwartat 2024 roku
Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji Zamoéwienie podstawowe

Wymagania dotyczgce zamodwienia:
serwis kawowy (napoje ciepte i zimne przez caty czas trwania wydarzenia), kawa z ekspresu cisnieniowego, herbata
czarna i zielona, woda gazowana i niegazowana, soki 3 rodzaje; przekaski zimne: kanapki, tortilki, roladki (wersja miesna
i wegetarianska), ciastka 4 rodzaje; obiad: krem 2 do wyboru (opcja wegetariariska), danie gtdwne: 3 do wyboru (1 opcja
wegetarianska), 3 rodzaje surowek, 3 dodatki skrobiowe (ryz, kasza, ziemniaki); deser: 4 rodzaje ciast, owoce filetowane

CATERING NR 6.4 - Mazowiecka Rada Zdrowia Psychicznego

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu) Sala konferencyjna, Jagielloriska 26, Warszawa




Liczba o0séb na jednym spotkaniu 25

Liczba spotkan 1

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,

miesiecznym, kwartalnym) Il kwartat 2024 roku
Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji Zamoéwienie podstawowe

serwis kawowy (napoje ciepte i zimne przez caty czas trwania wydarzenia), kawa z ekspresu cisnieniowego, herbata
czarna i zielona, woda gazowana i niegazowana, soki 3 rodzaje; przekaski zimne: kanapki, tortilki, roladki (wersja miesna
i wegetarianska), ciastka 4 rodzaje; obiad: krem 2 do wyboru (opcja wegetarianiska), danie gtéwne: 3 do wyboru (1 opcja
wegetarianska), 3 rodzaje surowek, 3 dodatki skrobiowe (ryz, kasza, ziemniaki); deser: 4 rodzaje ciast, owoce filetowane

Wymagania dotyczgce zamowienia:

7. CG

CATERING NR 7.1 Gala Samorzadowy Lider Cyfryzacji

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa

miejscowosci, regionu) Do ustalenia. Warszawa. Jedna z Instytucji Kultury Wojewddztwa Mazowieckiego.

Liczba osdb na jednym spotkaniu 100

Liczba spotkan 1

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

I/1l kw. 2024 r.

Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

W opcji




Wymagania dotyczgce zamdwienia:

Zakres: Zapewnienie cateringu dla 100 oséb w zakresie:

1) przerwy kawowej:

* kawa z ekspresu (dodatki: mleko, cukier),

¢ herbata ekspresowa w torebkach (dodatki: cytryna, cukier),

e woda mineralna,

e ciastka (co najmniej 3 rodzaje),

e ciasta (co najmniej 2 rodzaje),

* przekaski stone (co najmniej 2 rodzaje),

e owoce (przynajmniej 5 rodzajow owocow).

2) gtéwnej przerwy obiadowej (szwedzki stof):

¢ zimne przekaski 4 rodzaje, po sztuce z kazdego rodzaju na osobe,

¢ 2 rodzaje zup, 3 rodzaje positku gorgcego w tym positek wegetarianski,

¢ soki owocowe i wode mineralng,

¢ 3 rodzaje surdowek lub satatek oraz warzywa gotowane jako dodatek do dania gtéwnego,
¢ 2 rodzaje deseru do wyboru.

3) Miary i wagi dla jednego uczestnika w czasie trwania przerwy kawowej:

e kawa — 200 ml/os. Wymagane sg minimum dwa ekspresy oraz mleko do kawy,
¢ herbata — 200 ml/os. wrzatek w termosach konferencyjnych, herbata ekspresowa
w torebkach — herbata czarna 50%, herbata smakowa 50%,

¢ woda mineralna (gazowana i niegazowana) - 150 ml/os.,

¢ soki — 100 ml/os.,

* owoce sezonowe — 200 g/os.,

e ciasta— 100 g/os.,

e ciastka — ciastka konferencyjne 50 g/os.,

e przekaski stone — 15 g/os.,




¢ mleko lub $mietanka do kawy — 20 ml mleka 3,2% podawanego w dzbankach
lub 2 $mietanki UHT/os.,
e cytryna — 1 plaster na osobe,
e cukier —5 g/os.
4) Szczegbtowe menu zostanie ustalone z Zamawiajgcym po podpisaniu umowy. Podczas lunchu dla jednego uczestnika
powinna by¢ przewidziana np.:
e zupa - 350 ml/os.,
* danie gtdowne (mieso lub ryba) /danie gtéwne (jarskie) - po wysmazeniu
150-170 g/os.,
» dodatki skrobiowe (ziemniaki, frytki, ryz, kasza) - 200 g/os.,
e zestaw surowek - 200 g/os. i warzywa gotowane 100 /os.,
¢ kompot/sok 200 ml/os.,
¢ obiad powinien trwac 45 min.,
* positek powinien by¢ serwowany na zastawie porcelanowej (hotelowej/gastronomicznej),
¢ stoty do obiadu majg umozliwia¢ spozywanie positku przez co najmniej 4 osoby,
¢ liczba stotdw ma umozliwi¢ swobodne skonsumowanie positku (w czasie 45 minut) przez wszystkich uczestnikéw gali
jednoczesnie,
¢ dopuszcza sie mozliwosé konsumpcji na stojgco.

8. RF

CATERING NR 8.1




1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa
miejscowosci, regionu)

Warszawa
Liczba osdb na jednym spotkaniu
50
Liczba spotkan A

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)
LILILIV kwartat (jedno spotkanie na kwartat)

Informacja czy jest to zamdwienie

podstawowe, czy w opcji
Zamoéwienie w opcji

Wymagania dotyczace zamowienia: Posiedzenia Mazowieckiej Rady Innowacyjnosci




Wymagania dotyczgce zamowienia:

» kawa z ekspresu, herbata ekspresowa w torebkach czarna, wieloowocowa, zielona (dodatki: cytryna, cukier), woda
mineralna (gazowana i niegazowana), soki 100% (trzy rodzaje)

¢ wybor ciast domowych i bankietowych wyrobdw cukierniczych min. tartaletki z budyniem i owocami, ciasta domowe
(co najmniej 3 rodzaje),

* Swieze owoce filetowane.

zimne przekaski warzywne i miesne typu finger food min. mini tortille — z tososiem/ szynkg i serem/
kurczakiem/wegetarianska, roladki i vol-au-venty wielosktadnikowe, mini kanapki dekoracyjne wielosktadnikowe
(tartinki), koreczki coctailowe, paszteciki

CATERING NR 8.2

1. Opis planowanego cateringu

Miejsce organizacji cateringu (nazwa

miejscowosci, regionu) Warszawa
Liczba o0séb na jednym spotkaniu

50
Liczba spotkan

12

Termin spotkania (w ujeciu dziennym,
miesiecznym, kwartalnym)

jedno spotkanie w miesigcu (maksymalnie 12 spotkan)




Informacja czy jest to zamdwienie
podstawowe, czy w opcji

zamoéwienie w opcji

Wymagania dotyczgce zamdwienia:

Zamoéwienie ma zosta¢ wykonane zgodnie z wymogami okreslonymi ponizej i polega¢ bedzie na przygotowaniu positkdow
dla 50 oséb oraz dostarczeniu i serwowaniu ich w pomieszczeniu znajdujgcym sie w tej samej sali, w ktdrej odbywac sie
beda posiedzenia. Na ustuge sktadad sie beda:

W sktad menu zwyktego powinno wchodzi¢ co najmniej:

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

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

kawa przygotowana w ekspresie cisnieniowym — 50 porcji oraz mleko o zawartosci ttuszczu min. 1,5%,

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

10 litréw sokéw owocowych — 100% (np. jabtkowy, pomararczowy),

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, foso$ wedzony).

2 dania gtéwne (co najmniej 450-500 g, danie miesne i wegetarianskie nie mniej niz 150 g) kazde danie po 25 porcji
sataty tgcznie 50 porcji

2 rodzaje ciast — po 25 sztuk kazdego rodzaju

W sktad menu Wielkanocnego powinno wchodzi¢ co najmniej:

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

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

kawa przygotowana w ekspresie cisnieniowym — 50 porcji oraz mleko o zawartosci ttuszczu min. 1,5%,

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

10 litréw sokéw owocowych — 100% (np. jabtkowy, pomararnczowy),

jajka faszerowane — 2 rodzaje kaze po 25 porcji, fagcznie 50 porcji,

schab ze sliwka — 50 porcji,

galareta z kurczaka facznie 50 porcji

2 dania gtéwne (co najmniej 450-500 g, danie miesne i wegetarianskie nie mniej niz 150 g) kazde danie po 25 porcji
sataty tgcznie 50 porcji

2 rodzaje ciast — po 25 sztuk kazdego rodzaju (np. mazurek, babka swigteczna)

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




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

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

kawa przygotowana w ekspresie cisnieniowym — 50 porcji oraz mleko o zawartosci ttuszczu min. 1,5%,
herbata — 40 porcji (r6zne warianty smakowe do wyboru), herbata w termosach, dodatki: mleko, cukier (brgzowy i
biaty), cytryna (pokrojona w plasterki),

10 litréw sokéw owocowych — 100% (np. jabtkowy, pomararnczowy),

Dania zimne

ryba po grecku 25 porgji

$ledz po kaszubsku 25 porgcji

roladki z fososiem, szpinakiem, biatym serkiem - tgcznie 150 sztuk

Dania ciepte

barszcz czerwony z krokietami - tgcznie 50 porcji

pierogi z kapustg i grzybami tgcznie 50 porcji

ryba smazona z opiekanymi ziemniakami - tgcznie 50 porcji

sataty tgcznie 50 porcji

3 rodzaje ciast:

piernik — 25 porcji

sernik — 25 porcji

makowiec — 25 porgcji

Wykonawca powinien zapewnic¢:

minimum 6 wysokich stotéw koktajlowych;

zastawe nie jednorazowsg, sztucce i szkto czyste, w dobrym stanie, jednego rodzaju kompletu;

zastawe i szkto do serwowania napojéw: szklanki;

potmiski, talerze przystawkowe;

serwetki papierowe, co najmniej 3 warstwowe;

dostarczenie i przygotowanie stotéw (nakrycia i dekoracje).

Wykonawca jest zobowigzany do dbania o czystosc i porzgdek w przestrzeniach gdzie serwowane bedga positki.
Wykonaweca zobligowany jest do systematycznego zbierania zuzytych naczyn, donoszenia dan oraz czystych naczyn.
Wykonawca jest zobowigzany do zapewnienia cateringu zgodnego z opisem.

Ponadto Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ dokonywania zmian w datach posiedzen oraz w menu wskazanym w ofercie
Wykonawcy na etapie realizacji przedmiotu zamdwienia. Ewentualne wprowadzenie zmian bedg uprzednio uzgadniane
pomiedzy Zamawiajgcym, a Wykonawcg. Zastgpienie poszczegblnych pozycji menu innymi jest warunkowane m.in.
zaproponowaniem w miejsce zastepowanej pozycji positku o podobnej kalorycznosci, podobnych kosztach
przygotowania i marzy wykonawcy.

Oferowane towary muszg by¢ wykonane z najwyzszej jakosci produktéw naturalnych (nieprzetworzonych), Swiezych
(niemrozonych) oraz sktadnikdw sezonowych. Muszg spetnia¢ wymogi SANEPIDU i obowigzujgce normy jakosci




zywieniowej. Wszystkie produkty o krétkotrwatym terminie spozycia muszg spetnia¢ wymogi wyrobdw dopuszczonych
do obrotu i stosowania w zywieniu zbiorowym.

Zapisy ogolne dotyczace wszystkich powyziej opisanych ustug — realizacja zamoéwienia:

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 bedg wytacznie przy uzyciu produktéw spetniajacych normy jakosci produktéw spozywezych oraz muszg spetniaé
wymogi Sanepidu;

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

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

Dania, napoje ciepte wraz z dodatkami serwowane bedg 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, sztuécéw z tworzywa sztucznego oraz fabrycznych (tekturowych)
opakowan w przypadku podawania takich produktéw jak: cukier, mleko, soki;

Zamawiajgcy nie dopuszcza podania wody w butelkach plastikowych bez oznakowania ekologicznego (w zakresie przydatnosci do recyclingu);

10) Dostarczone dania gorgce (gtéwne) muszg mie¢ temperature min. 62°C, satatki i suréwki powinny byé chtodne 4°C;
11) Wykonawca zapewni stoty cateringowe, bufetowe do serwowania cateringu wraz z dekoracjg (proste, czyste, wyprasowane, biate obrusy,

pokrowce streczowe, niezbedny sprzet bufetowy, urzgdzenia grzewcze, aranzacje stotow np. kwiaty, Swieczki, dekoracje ceramiczne);

12) Wykonawca zapewni stoty koktajlowe — jeden stét dla maksymalnie czterech oséb (kwestia ustawienia stotéw zostanie doprecyzowana na

pdzniejszym etapie);

13) Wykonawca zapewni odpowiednio wykwalifikowang obstuge kelnerskg w trakcie trwania spotkania w liczbie odpowiedniej do liczby uczestnikéw

spotkania, jednak nie mniejszej niz 2 osoby podczas kazdego spotkania;

14) Wykonawca zobligowany jest do systematycznego zbierania zuzytych naczyn, donoszenia dan oraz czystych naczyn oraz do utrzymania porzadku i

czystosci przez caty okres trwania spotkania;

15) Wykonawca po zakonczeniu spotkania nie pdzniej niz w ciggu godziny doprowadzi miejsce swiadczenia ustugi do stanu sprzed rozpoczecia jej

Swiadczenia (w szczegdlnosci odbierze naczynia i sztuéce oraz inne materiaty bedgce wtasnoscig Wykonawcy, wykorzystane w trakcie $wiadczenia
ustugi, oraz sprzatania i takze odebrania odpaddéw powstatych w trakcie realizacji kazdego ze zlecen i utylizacji zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami prawa);




16) Zamawiajgcy zastrzega mozliwos$¢ wyboru menu z 3 propozycji ztozonych przez Wykonawce po otrzymaniu zgtoszenia, o ktéorym mowa § 6 ust. 1
projektowanych postanowien umowy, bedacych zatgcznikiem nr 3 do SWZ;

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

18) Zamawiajgcy zastrzega mozliwos¢ zmniejszenia zakresu zamdwienia o 20 % do kazdego ztozonego zlecenia.



