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Zatgcznik Nr 2b

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przygotowanie i podanie cateringu podczas Ill Warszawskiej Konferencji Pedagogicznej w Warszawie.

1. Zakres zamodwienia:
Przygotowanie i podanie cateringu podczas Ill Warszawskiej Konferencji Pedagogicznej (dalej zwang
,Konferencja”) w Warszawie dla maksymalnie 200 osdb.

2. Termin realizacji przedmiotu zamdwienia:
Przedmiot zamdwienia bedzie realizowany 27 kwietnia 2018 .

3. Szczegdétowe warunki realizacji zamdwienia:
Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania i podania cateringu podczas Konferencji
w Warszawie, w godzinach 09:00 do 14:00.

4. Miejsce realizacji zamdwienia — Szkota Podstawowa nr 394, ul. Mahatmy Gandhiego 13
w Warszawie (02-645) lub miejsce na terenie m. st. Warszawy wskazane przez Zamawiajgcego
najpdzniej 2 dni przed planowanym terminem konferencji.

5. W ramach przygotowania i podania cateringu Wykonawca zapewni:

1) Obiad dla kazdego uczestnika, w formie bufetu szwedzkiego, sktadajgcy sie z 2 cieptych dan
gtéwnych (w tym 1 wegetarianskie), zupy, dwdch rodzajow suréwek, deseru (ciasto porcjowane)
i napoi (woda gazowana i niegazowana w butelkach, kawa, herbata czarna, zielona i owocowa, soki
owocowe), cytryny do herbaty pokrojonej w plastry, cukru, mleka (co najmniej 2% ttuszczu);

2) Serwis kawowy do dyspozycji uczestnikdw podawany non stop podczas trwania catego spotkania,
sktadajacy sie z kawy, herbaty (czarnej, zielonej i owocowej) , mleka (co najmniej 2% ttuszczu),
cytryny do herbaty pokrojonej w plastry, cukru, ciasta porcjowanego, wody gazowanej
i niegazowanej w butelkach, sokéw owocowych i owocéw swiezych;

3) Catering podawany w zastawie porcelanowej lub ceramicznej, szkle, ze sztuécami metalowymi
oraz serwetkami papierowymi;

4) Wykonawca musi zapewni¢ wydanie positku dla wszystkich uczestnikdw przez zapewnienie
wykwalifikowanej obstugi kelnerskiej pozwalajaca na szybkie i sprawne wydawanie positkdw;

5) Minimum 3 stoliki koktajlowe;

6) Ustuga cateringu musi obejmowac przygotowanie serwisu kawowego, obiadu, podanie ich, takze
sprzatniecie i uporzgdkowanie pomieszczen, w ktorych podawany bedzie catering w trakcie oraz po
wykonanej ustudze;

7) Swiadczenie ustug zywienia musi byé zgodne z przepisami ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r.
o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2017 r. poz. 149);

8) Wyzywienie powinno spetniaé wymogi aktualnych wytycznych Instytutu Zywnosci i Zywienia.
Dostarczane positki powinny zapewniaé¢ odpowiedni procent catodziennego zapotrzebowania na
energie i sktadniki odzywcze zalecane przez Instytut Zywnoéci i Zywienia;

9) Wykonawca powinien przestrzegac przepisdw sanitarno-epidemiologicznych, BHP i ppoz. a takze
we wihasnym zakresie i na wtfasny koszt odebraé i zagospodarowaé odpady pokonsumpcyjne
powstate w trakcie Swiadczenia ustugi.

Mazowsze.

serce Polski



