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Zatgcznik nr 2 do Zapytania ofertowego

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamodwienia jest swiadczenie ustugi cateringowej podczas konferencji
naukowej w dniu 22 maja 2025 r. w Narodowym Instytucie Kultury i Dziedzictwa Wsi przy
Krakowskim Przedmiesciu 66 w Warszawie.

1) Przerwa kawowa w godz.: 9:00-15:00 bez limitu spozycia
a) Drobne ciasteczka minimum 100 g/osobe.
b) Minimum dwa rodzaje ciast (sernik, szarlotka) minimum 150 g/osobe.

) Swieze owoce (jabtko ,gruszka, winogrona)

) Woda mineralna z cytryng sok jabtkowy 100%

) Sok pomaranczowy 100%

Kawa z ekspresu cisnieniowego.

Wybdr herbat z zawieszkg min. 5 rodzajow

) Woda do napoi zaparzanych z pojemnikdw/ urzadzen zapewniajacych

odpowiednig temperature przez caty czas trwania przerwy kawowej.
Dodatki do kawy i herbaty.
a) Cytryna w plasterkach, cukier, mleko , mleko bez laktozy, mleko roslinne

2) Obiad na 170 osdb godz. 14,00 w formie bufetu przy stotach koktajlowych.

a) Zupy — dwie propozycje do wyboru (w tym jedna wegetariariska ) minimum
250/ml/osobe.

b) Dania gtéwne na ciepto - jedno danie miesne, jedno danie rybne, oraz jedno
wegetarianskie minimum 250g/osobe.

c) Dodatki na ciepto minimum 3 rodzaje minimum 300 g/osobe.

d) Dodatki na zimno minimum 2 rodzaje minimum 100 g/osobe/

3) Kolagja na 120 osob godz. 18:00 w formie bufetu (zasiadana przy stotach 6

osobowych):

a) Talerze/deski/pdtmiski  wyselekcjonowanych wedlin, pasztetdw minimum 6
rodzajow.

b) Talerze/deski/pdtmiski zagrodowych seréw z owocami sezonowymi minimum 6
rodzajow.

c) Talerze/deski/pdtmiski jajka w majonezie, jajka z pastami koreczki mazzarella z
pomidorem.

d) Klasyczny tatar wotowy/pikle/cebula.

e) Carpaccio z buraka/kozi ser/ sos balsamico.

f) Safatka cezar/bekon/grzanka ziotowa,

g) Satatka grecka/ser feta/oliwa,
Dodatki do przystawek:
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a) Wybdr swiezego pieczywa,
b) Twarogi, masto,
Danie gtéwne ciepte:
a) Jedno danie miesne, jedno danie rybne oraz jedno wegetarianskie minimum
200g/osobe.
Dodatki ciepte minimum 300 g/osobe.
Dodatki zimne minimum 100 g/osobe.
2 kieliszki wina na osobe.
Woda mineralna z cytryna
sok jabtkowy 100%
) Sok pomaranczowy 100%
) Kawa z ekspresu cisnieniowego
m) Wybor herbat z zawieszkg min. 5 rodzajow
n) Woda do napoi zaparzanych z pojemnikéw/ urzadzen zapewniajacych
odpowiednig temperature przez caty czas trwania kolagji.
Dodatki do kawy i herbaty.
a) Cytryna w plasterkach, cukier, mleko , mleko bez laktozy, mleko roslinne
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Dania ciepte i zimne musza by¢ inne niz serwowane na obiad.

2. Produkty musza by¢ wysokiej jakosci i oznaczone Produkt Polski (zdrowa zywnos¢).

3. llos¢ objeta ustuga cateringowa stanowi szacunkowg ilos¢ zamowienia . Zamawiajacy
zastrzega sobie mozliwos¢ zamdwienia ilosci wiekszej lub mnigjszej. Z tym, ze ilos¢
0sob na obiedzie nie bedzie mniejsza niz 140 i na kolagji nie bedzie mnigjsza niz 100
0sob. Ostateczna ilos¢ 0sdb zostanie podana 19 maja 2025r. do godz. 13;00.

4. wramach zamdwienia Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia:

a) jednolitej zastawy ceramicznej lub porcelanowej, jednolitych naczyn szklanych ,
jednolitych sztuc¢cow platerowanych dla kazdego uczestnika spotkania.

b) naczyn wieloporcjowych stuzgcych do podawania potraw zimnych, bemarow
niezbednych do podawania potraw cieptych, warnikdw do podawania kawy i
herbaty, ekspresu do kawy w tym przediuzaczy i kabli potrzebnych do ich
podtaczenia.

) jednobarwnych biatych obruséw materiatowych wykonanych z bawetny lub
widkna sztucznego, wykorzystywanych do przykrycia stotéw i stotow bufetéw

d) serwetek jednorazowych jednobarwnych.

e) stotéw koktajlowych w ilosci zapewniajacej stosownie do liczby — oséb
uczestniczgcych w obiedzie.

f) dostarczenia i transportu zestawow w sposdb odpowiadajgcy wymogom
sanitarno-epidemiologicznym .

g) zapewnienie odpowiedniej temperatury potraw i napojow .
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h) zapewnienie odpowiednigj liczby profesjonalnych kelneréw noszacych stroje
formalne — biata koszula z dtugim rekawem czarne dtugie spodnie) do realizadji
ustugi.

i) zapewnienie pracownikow zajmujacych sie produkcjg , dowozem, wydawaniem
positkdw posiadajacych aktualne ksigzeczki zdrowia do celéw sanitarno-
epidemiologicznych.

j) umieszczenia kartek z menu w jezyku polskim.

k) doprowadzenia migjsca, w ktérym byta swiadczona ustuga do stanu pierwotnego,
w tym do uprzatniecia i wywiezienia smieci powstatych podczas $wiadczenia
ustugi.

) przestrzegania przepiséw p.poz, bhp i sanitarno-epidemiologicznych oraz
przestrzegania aktualnych zalecen Gtéwnego Inspektora Sanitarnego.

5. Wykonawca przekaze Zamawiajgcemu w terminie 3 dni roboczych od podpisania
umowy propozycje menu. W przypadku braku akceptacji Zamawiajgcego Wykonawca
ma maksymalnie 1 dzien roboczy na zaproponowanie nowego menu,
uwzgledniajacego uwagi Zamawiajacego.

6.  Wykonawca zobowigzany Jest do pozostawienia Zamawiajgcemu
nieskonsumowanych nieotwartych napojéw  butelkowanych oraz  produktéw
niezuzytych.

7. Wykonawca zobowigzany jest do zapakowania nieskonsumowanych produktéw na
zyczenie Zamawiajacego w opakowania wyprodukowane na bazie surowcow
odnawialnych.

8.  Rozliczenie nastgpi zgodnie z rzeczywistym wykonaniem przedmiotu zamdwienia.,

9.  Ceny podane w ofercie uwzgledniac beda wszystkie elemety zwigzane z prawidtowym
wykonaniem zamowienia m.in. koszty dojazdu. obstuga kelnerska, wniesienie i
wyniesienie potrzebnej zastawy stotowej, produkty spozywcze, jednorazowe
pojemniki przeznaczone do spakowania nieskonsumowanego jedzenia.
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