28.Mazowsze

Zatgcznik nr 1 do umowy nr W/UMWM-UU/UM/PZ/.......... /2024 z dnia...........cccveninnn.

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Mazowieckiego w Warszawie zamawia ustugi cateringowe
na potrzeby konferencji pn. ,Wdrozenie regionalnego planu gospodarki odpadami i programu
zapobiegania odpaddéw dla wojewddztwa mazowieckiego”. Planowana konferencja odbedzie sie
w dniu 15 lutego 2024 r. (dla facznie 100 oséb) w siedzibie Urzedu tj. przy ul. Jagiellonskiej 26
w Warszawie w godzinach 9:00 -15:00.

Ustugi cateringowe do przygotowania:

Catering — w formie szwedzkiego stotu:

Napoje ciepte i zimne (serwowane przez caty czas trwania konferencji)

1. Woda — gazowana i niegazowana (tgcznie, minimum 500 ml na osobe, opakowanie szklane)
2. Soki — 2 rodzaje sokdéw 100 % (tgcznie, minimum 300 ml na osobe, opakowanie szklane)

3. Kawa (ekspres), mleko, mleko roslinne

4. Herbata, cukier

MENU (serwowane przez caty czas trwania konferencji)

1. Przekaski zimne, podane w formie finger food — co najmniej 4 szt./os.
2. Deser, podany w formie finger food - co najmniej 3 rodzaje ciast/deserdéw
3. Swieze owoce filetowane (minimum 200 g. na osobe)

LUNCH (serwowany w przerwie obiadowej)

1. Zupa — co najmniej 2 rodzaje (z uwzglednieniem propozycji weganskiej)
2. Danie gtéwne miesne — co najmniej 2 rodzaje miesa

3. Danie gtdwne weganskie

4. Dodatki warzywne

5. Dodatki skrobiowe

Wymagania:

1. Wykonawca zapewni dowdz positkdéw na miejsce wskazane przez Zamawiajgcego w okreslonym
terminie;

2. Wykonawca zobowigzuje sie do przybycia na miejsce w czasie, ktéry zagwarantuje, ze wszystko
potrzebne do podania na wejsciu, tj menu serwowane przez caty czas trwania konferencji bedzie
przygotowane do godziny 9.00.



3. Swiadczone ustugi cateringowe beda wytgcznie przy uzyciu produktéw spetniajacych normy
jakosci produktédw spozywczych;

4. Przygotowanie i dostarczanie positkéw bedzie o najwyzszym standardzie, na bazie produktéw
najwyzszej jakosci i bezpieczenstwa zgodnie z normami HACCP;

5. Dania i napoje ciepte wraz z dodatkami serwowane beda na biatych naczyniach ceramicznych lub
porcelanowych, nieuszkodzonych (niewyszczerbionych) wraz z metalowymi sztuécami i biatymi
serwetkami;

6. Wykonawca zapewni zastawe szklang do napojow zimnych i ceramiczng do napojow cieptych;

7. Wykonawca zapewni dekoracje stotéw dostepnych w siedzibie Urzedu (tj. proste, czyste,

wyprasowane, biate obrusy, niezbedny sprzet bufetowy, urzadzenia grzewcze);
8. Wykonawca zapewni stoty koktajlowe w ilosci 8 szt.;

9. Wykonawca zapewni odpowiednio wykwalifikowang obstuge kelnerskg w trakcie trwania
spotkania (przynajmniej 2 kelnerowy);

10. Wykonawca utrzyma porzadek i czystosci przez caty okres trwania spotkania;

10. Wykonawca po zakorczeniu spotkania doprowadzi miejsce $wiadczenia ustugi do stanu sprzed
rozpoczecia jej Swiadczenia (w szczegdlnosci odbierze naczynia i sztuéce oraz inne materiaty bedace
wtasnoscig Wykonawecy, wykorzystane w trakcie swiadczenia ustugi).



