Zatgcznik nr 1 do SWZ — Opis przedmiotu zamdéwienia

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA (OPZ)

1. Przedmiotem zamdwienia jest kompleksowa obstuga cateringowa wydarzen organizowanych przez

Transportowy Dozér Techniczny.

Przez kompleksowa obstuge cateringowg wydarzen Zamawiajacy rozumie przygotowanie potraw wraz z ich dostawg,
zapewnienie obstugi kelnerskiej i serwisu, odpowiedniej zastawy stotowej i szkta oraz dekoracji w zaleznosci od rodzaju
wydarzenia oraz rangi gosci, jak rowniez posprzatanie po realizacji ustugi tacznie z usuwaniem/wywozem na wtasny

koszt odpaddow pokonsumpcyjnych i odpadéw produkcyjnych.
2. Termin wykonania ustugi

Ustuga bedzie realizowana do dnia wyczerpania Srodkow finansowych przewidzianych na realizacje przedmiotu
zamoéwienia, w wysokos$ci wynikajacej z umowy (kwota brutto), nie diuzej jednak niz 12 miesiecy od daty podpisania

umowy.
3. Miejsce realizacji ustugi:

Siedziba gtéwna TDT: ul. Putawska 125, 02-707 Warszawa
4. Wykonawca swiadczy¢ bedzie ustugi w nastepujacych Wariantach:

,Catodzienna przerwa kawowa (8 h)” obejmowac bedzie napoje, ciastka i owoce uzupetniane na biezaco,

serwowane w sposob ciagly przez ok. 8 godzin:

e napoje gorgce: serwowane z termoséw (wrzatek do herbaty), kawa — z ekspreséw z mozliwoscig skorzystania z
ekspresu na miejscu przez kazdego uczestnika bez ograniczen, uzupetniane na biezgco: swiezo parzona kawa o
zawartosci 100% ziaren Arabiki, dodatki — mleko/mleczko (podane w dzbankach lub dozowane z ekspresu), cukier,

cytryna w plasterkach, herbata (min. trzy rodzaje herbaty w torebkach, w tym czarna i owocowa);

e napoje zimne: woda mineralna — niegazowana serwowana w dzbankach szklanych lub karafkach, uzupetniana
na biezgco; woda gazowana w butelkach o pojemnosci do 500 ml — uzupetniana na biezgco, soki owocowe — dwa

rodzaje sokdw 100%, serwowane w dzbankach szklanych, uzupetniane na biezaco;

e patery owocow, min. cztery rodzaje: banany, winogrona, mandarynki, jabtka itp. lub owoce filetowane —

uzupetniane na biezgco;
e  trzy rodzaje ciastek/wafelkéw/rogalikdw, wytozone na paterach — uzupetniane na biezgco;

e min. trzy rodzaje ciastek bankietowych — min. jedna porcja kazdego rodzaju na osobe (gramatura porcji: 90-100

g);

»Przerwa kawowa (4 h)” obejmowac bedzie napoje, ciastka i owoce uzupetniane na biezgco, serwowane w sposéb

ciagly przez ok. 4 godziny:
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e napoje gorgce: serwowane z termoséw (wrzatek do herbaty), kawa — z ekspreséw z mozliwoscig skorzystania z
ekspresu na miejscu przez kazdego uczestnika bez ograniczen, uzupetniane na biezgco: swiezo parzona kawa o
zawartosci 100% ziaren Arabiki, dodatki — mleko/mleczko (podane w dzbankach lub dozowane z ekspresu), cukier,

cytryna w plasterkach, herbata (min. trzy rodzaje herbaty w torebkach, w tym czarna i owocowa);

e napoje: woda mineralna — niegazowana serwowana w dzbankach szklanych lub karafkach, uzupetniana na
biezgco; woda gazowana w butelkach o pojemnosci do 500 ml — uzupetniana na biezgco, soki owocowe — dwa

rodzaje sokdw 100%, serwowane w dzbankach szklanych, uzupetniane na biezaco;

e patery owocow, min. cztery rodzaje: banany, winogrona, mandarynki, jabtka itp. lub owoce filetowane —

uzupetniane na biezgco;
e trzy rodzaje ciastek/wafelkéw/rogalikdw, wytozone na paterach — uzupetniane na biezaco;

e min. trzy rodzaje ciastek bankietowych — min. jedna porcja kazdego rodzaju na osobe (gramatura porcji: 90-100

g);

sLunch bufetowy” obejmowac bedzie potrawy i napoje uzupetniane na biezaco, serwowane w formie szwedzkiego

stotu przez ok. 1 godz. (np. w godz. 12.00-13.00 lub 13.00-14.00):

e co najmniej jedna zupa, np. zupa krem z warzyw sezonowych, grzybowa z tazankami, rosét, bulion z ravioli,

zurek staropolski itp. (min. 200 ml/os.); ww. zupy sg przyktadowe;

e co najmniej jeden rodzaj miesa (np. schab w sosie chrzanowym, poledwiczki wieprzowe w sosie kurkowym, filet

drobiowy w potrawce z warzyw), jeden rodzaj ryby na ciepto (np. toso$ w sosie cytrynowym bez panierki, pstrag

pieczony w masle czosnkowym i migdatach; Zamawiajgcy wyklucza pange, sole, tilapie, okonia nilowego, suma

afrykanskiego, rybe maslang) oraz jeden rodzaj dania wegetariariskiego (np. ratatouille, pieczone warzywa korzenne

z mieszanka przypraw, gulasz z warzyw, papryka faszerowana kasza bulgur i warzywami); Zmawiajgcy nie okresla
gramatury potraw, ale wymaga, aby zadnego z dan nie zabrakto przez caty czas serwowania positku; ww. dania sg

przyktadowe;

e co najmniej dwa rodzaje surowki (np. mieszkanka satat ze $wiezymi warzywami i sosem winegret, suréwka z
marchwi, surowka z biatej kapusty, suréwka z czerwonej kapusty) — min. 100 g na osobe kazdego rodzaju surowki;
ww. dania s3 przyktadowe;

e warzywa na ciepto — gotowane lub parowane, lub duszone, lub grillowane, min. 100 g na osobe;

e co najmniej dwa rdozne dodatki skrobiowe, np. ziemniaki (np. z wody lub opiekane z ziotami), frytki, kasza, ryz,
kopytka, makaron; Zmawiajgcy nie okresla gramatury potraw, ale wymaga, aby zadnego z dodatkéw nie zabrakto

przez caty czas serwowania positku;

e pakiet napojéw: woda mineralna gazowa i niegazowana, kawa, herbata oraz dodatki: cukier, cytryna, mleczko

lub Smietanka do kawy — bez ograniczen;

e bufet deserowy — wybdr co najmniej trzech réznych ciast lub deseréw, min. jedna porcja na osobe kazdego

rodzaju (gramatura porcji: 90-100 g).
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,Sniadanie” obejmowa¢ bedzie napoje i potrawy uzupetniane na biezaco, serwowane w formie szwedzkiego stotu

przez ok. 2 godz. (ok. 6.30-8.30):

e napoje gorgce: serwowane z termoséw (wrzatek do herbaty), kawa — z ekspreséow z mozliwoscig skorzystania z
ekspresu na miejscu przez kazdego uczestnika bez ograniczen, uzupetniane na biezgco: swiezo parzona kawa o
zawartosci 100% ziaren Arabiki, dodatki — mleko/mleczko (podane w dzbankach lub dozowane z ekspresu), cukier,

cytryna w plasterkach, herbata (min. trzy rodzaje herbaty w torebkach, w tym czarna i owocowa);

e napoje: woda mineralna — niegazowana serwowana w dzbankach szklanych lub karafkach, uzupetniana na
biezgco; woda gazowana w butelkach o pojemnosci do 500 ml — uzupetniana na biezgco, soki owocowe — dwa

rodzaje sokéw 100%, serwowane w dzbankach szklanych, uzupetniane na biezgco;

e wybdr wedlin (min. trzy rodzaje, np. salami, szynka wieprzowa gotowana/pieczona, poledwica sopocka, szynka
dojrzewajaca) oraz serow zottych (min. trzy rodzaje, np.: gouda, wedzona rolada ustrzycka, ementaler, ser

dojrzewajacy) — uzupetniane na biezgco; ww. wedliny i sery sg przyktadowe;
e wybdr pieczywa: np. chleb jasny, ciemny, z ziarnami, butka pszenna — uzupetniane na biezgco;

e co najmniej dwa dania na ciepto (np. jajecznica, frankfurterki, nalesniki, omlet) — uzupetniane na biezaco lub (w

przypadku np. nalesnikéw) na miejscu smazone; ww. potrawy sg przyktadowe;

e  dodatki: keczup, musztarda, chrzan — uzupetniane na biezgco;

e min. trzy rodzaje $wiezych warzyw, np. pomidor, ogérek, papryka stodka — uzupetniane na biezgco;

e min. trzy rodzaje ptatkdéw sniadaniowych oraz jeden rodzaj musli — uzupetniane na biezaco;

o mleko 3% serwowane w szklanych dzbankach oraz jogurt naturalny w miseczce — uzupetniane na biezgco;

e min. trzy rodzaje sSwiezych owocow: np. jabtka, banany, winogrona, owoce sezonowe lub owoce filetowane —

uzupetniane na biezgco;
e dwa rodzaje dzemu oraz miéd w miniopakowaniach (10-15 g) — uzupetniane na biezaco;

e masto oraz margaryna w miniopakowaniach (10-15 g)— uzupetniane na biezgco.

»Kolacja bufetowa” obejmowac bedzie napoje oraz potrawy, uzupetniane na biezgco, serwowane w formie

szwedzkiego stotu przez ok. 3 godz.:

e napoje gorgce: serwowane z termoséw (wrzgtek do herbaty) kawa — z ekspresdw z mozliwoscig skorzystania z
ekspresu na miejscu przez kazdego uczestnika bez ograniczen, uzupetniane na biezgco: Swiezo parzona kawa o
zawartosci 100% ziaren Arabiki, dodatki — mleko/mleczko (podane w dzbankach lub dozowane z ekspresu), cukier,

cytryna w plasterkach, herbata (min. trzy rodzaje herbaty w torebkach, w tym czarna i owocowa);

e napoje: woda mineralna — niegazowana serwowana w dzbankach szklanych lub karafkach, uzupetniana na
biezgco; woda gazowana w butelkach o pojemnosci do 500 ml — uzupetniana na biezgco, soki owocowe — dwa

rodzaje sokdw 100%, serwowane w dzbankach szklanych, uzupetniane na biezaco;
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e o najmniej cztery rodzaje fingerfooddw (np. roladki warzywne, rybne, miesne z farszami, roladki z tortilli,
crostini z warzywami, wytrawne ptysie, warzywa z dipami, Conchiglioni, boczek faszerowany, minipapryczki,
baktazany zapiekane, panierowane faszerowane oliwki, mini Caprese i papryki zawijane, warzywne rolady, orzechy z
ciasta na ostro itp.) — min. jedna porcja kazdego rodzaju na osobe (gramatura porcji: 90-100 g); ww. dania s3

przyktadowe;

e o najmniej dwa rodzaje zup, np. zupa krem z warzyw sezonowych oraz np. grzybowa z tazankami, rosét,

bulion z ravioli, zurek staropolski itp. (min. 200 ml/os. kazdego rodzaju zupy); ww. zupy sg przyktadowe;

e o najmniej dwa rodzaje miesa (np. poledwiczki wieprzowe z morelami i pistacjami, ptatki marynowanego

kurczaka w dresingu musztargdowo-sojowym, zraziki schabowe po mysliwsku, wotowina po burgundzku duszona w

czerwonym winie, pieczony filet z kurczaka w sosie mlecznym, roladki cielece z pesto), jeden rodzaj ryby na ciepto

(np. roladki z tososia w sosie porowym, toso$ pieczony w sosie z pomidoréw, sandacz pieczony z warzywami;
Zamawiajacy wyklucza pange, sole, tilapie, okonia nilowego, suma afrykanskiego, rybe maslang) oraz jeden rodzaj

dania wegetariariskiego (np. warzywny pilaw, tagliatelle ze szpinakiem, placki gryczane z gulaszem warzywnym,

warzywa w tempurze); Zamawiajgcy nie okresla gramatury potraw, ale wymaga, aby zadnego z dan nie zabrakto

przez caty czas serwowania; ww. dania sg przyktadowe;

e dwa rodzaje suréwki (np. mieszkanka satat ze $wiezymi warzywami i sosem winegret, suréwka z marchwi,
suréwka z biatej kapusty, suréwka z czerwonej kapusty) — ok. 100 g na osobe kazdego rodzaju suréwki; ww. dania sg
przyktadowe;

e warzywa na ciepto — gotowane lub parowane, lub duszone, lub grillowane, min. 100 g na osobe;

e co najmniej trzy dodatki skrobiowe, np. ziemniaki (np. z wody lub opiekane z ziotami), frytki, kasza, ryz, kopytka,
makaron; Zmawiajacy nie okresla gramatury dodatkéw, ale wymaga, aby zadnego z dan nie zabrakto przez caty czas

serwowania positku;

e bufet deserowy — wybdr co najmniej czterech réznych rodzajéw ciast lub deseréw, min. jedna porcja na osobe

kazdego rodzaju (gramatura porcji: 90-100 g);

e open bar: piwo (butelkowe lub z kegi, co najmniej dwa rodzaje: jasne i ciemne, wino domowe biate i czerwone,

woddka); serwowane napoje powinny mie¢ odpowiednia temaperature podania;

5. Wykonawca zobowigzuje sie do przygotowania ilosci dan w taki sposéb, aby na Zadnym etapie positku nie

zabrakto danego elementu menu.

6. Liczba stanowisk gastronomicznych, w tym wyposazenia gastronomicznego zapewniona w liczbie odpowiedniej do

jednoczesnego wyserwowania positku dla catej grupy uczestnikdw, bez powodowania zastojow. Wykonawca zapewni:

powyzej 50 oséb — minimum po dwa punkty wydawania kazdej z potraw; powyzej 100 osdb — minimum po trzy punkty

wydawania kazdej z potraw; powyzej 150 oséb — minimum po cztery punkty wydawania kazdej z potraw;

7. Wykonawca zobowigzuje sie oznaczy¢ nazwami dania, desery, napoje w trakcie kolacji bufetowej, uroczystej kolacji i

lunchow bufetowych w jezyku polskim oraz angielskim. Oznaczenia przygotowane bedg za pomoca estetycznie

wydrukowanych wizytéwek.
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8. Dania serwowane w trakcie kolacji bufetowej, uroczystej kolacji i lunchéw bufetowych w ramach jednego spotkania

nie mogg sie powtarzac.

9. Dostarczane na miejsce wydarzenia positki wskazane przez Zamawiajgcego muszg by¢ swieze, przyrzadzone w dniu
Swiadczenia ustugi; positki gorgce muszg by¢ dostarczone na miejsce realizacji ustugi nie wczesniej niz 1 godz. 30 min i
nie podzniej niz 30 min przed ich serwowaniem. Wykonawca powinien dysponowaé¢ odpowiednimi pojazdami typu
chtodnie i sprzetem transportowym. Zamawiajgcy wymaga menu dostosowanego do czasu dostarczenia positkdw na

miejsce wskazane przez Zamawiajgcego, tak aby ich jakos¢ nie ulegta pogorszeniu.

10. Positki beda wykonane z naturalnych produktéw metoda, np. gotowania, duszenia, pieczenia. Zamawiajacy nie
dopuszcza produktéw typu instant (np. zupy w proszku itp.) oraz produktéw gotowych (np. mrozone gotgbki, klopsy,
zrazy itp.). Zamawiajacy nie dopuszcza positkéw z potproduktéw. Positki muszg by¢ wykonane z najwyzszej jakosci
produktéw naturalnych, tj. gat. | (nieprzetworzonych), swiezych (niemrozonych) oraz sktadnikéw sezonowych; positki nie
mogg by¢ przygotowane z gatunkdéw roslin, zwierzat lub grzybéw umieszczonych w Polskiej Czerwonej Ksiedze Roslin,
Polskiej Czerwonej Ksiedze Zwierzat, Czerwonej liscie roslin i grzybéw Polski oraz Czerwonej Ksiedze Gatunkdéw

Zagrozonych publikowanej przez Miedzynarodowg Unie Ochrony Przyrody i Jej Zasobéw (IUCN);
11. Wykonawca powinien dysponowa¢ wiasnym sprzetem umozliwiajgcym mu podgrzanie dan na miejscu wydarzenia.
12. Wszystkie positki muszg by¢ przygotowane zgodnie z obowigzujgcymi normami i przepisami prawa.

13. Wykonaweca bedzie przygotowywat positki zgodnie z zasadami okreslonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o

bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tj. Dz.U. z 2020 ., poz. 2021) facznie z przepisami wykonawczymi do tej ustawy.

14. Bezwzglednie nalezy przestrzega¢ norm na skfadniki pokarmowe i produkty spozywcze okreslone przez Instytut
Zywienia i Zywnosci.

15. Wykonawca bedzie przygotowywat i dostarczat positki, zachowujgc wymogi sanitarno-epidemiologiczne w zakresie

personelu i warunkéw produkcji oraz wezmie odpowiedzialnosc¢ za ich przestrzeganie.

16. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkdw o najwyzszym standardzie, na bazie produktéw najwyzszej

jakosci i zgodnie z normami bezpieczenstwa okreslonymi w systemie HACCP.
17. Zamawiajacy wymaga, aby Wykonawca na etapie realizacji umowy posiadat wdrozony system HACCP.

18. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ kontroli miejsca produkcji pod wzgledem wymogdw Sanepidu i procedur

HACCP oraz wglagdu do dokumentéw na etapie realizacji umowy przez wtasciwg osobe wskazang przez Zamawiajacego.
19. W ramach zamodwienia Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢:

1) transport: samochdd-chtodnie spetniajgcy wymogi Sanepidu, tj. samochéd przeznaczony do transportu
zywnosci z wydang, przez witasciwy terenowo dla siedziby Wykonawcy Panstwowy Powiatowy Inspektorat
Sanitarny, decyzja o dopuszczeniu pojazdu do przewozu artykutdow spozywczych oraz kartg kontrolng pojazdu z

dokumentacjg dotyczaca temperatury i czystosci;

2) wykwalifikowanga obstuge:
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a) w zaleznosci od rodzaju wydarzenia i liczby uczestnikdw Wykonawca zapewni optymalng oraz dostosowang

do potrzeb liczbe personelu, w tym co najmniej:

Rodzaj

. ok. 30 oséb ok. 50-70 osdb ok. 150 oséb
spotkania

Catodzienna

przerwa 3
kawowa (8 h) 2 kelneréow 3 keInezz:/iv, 1 szef
oraz przerwa
kawowa (4 h)
Lunch 4 kelnerow, 1 szef
bufetowy sali
Kolacja , 4 kelnerdw, 1 szef
2 kelnerow .
bufetowa sali
Sniadanie ) 2 kelneréw, 1
2 kelneréw

szef sali

b) wszystkie ww. osoby uczestniczgce w realizacji zamowienia muszg posiadac aktualne orzeczenie lekarskie o

braku przeciwwskazan zdrowotnych do wykonywania prac w procesie produkcji i obrocie zywnoscig;

c) Wydarzenia: SPOTKANIE oraz KONFERENCJA 1 odbywajace sie w Il kwartale sa spotkaniami z obowigzujacym
jezykiem angielskim. Podczas tych konkretnych spotkan wszyscy pracownicy obstugi (kelnerzy, szef sali) muszg

obowigzkowo postugiwac sie jezykiem angielskim na poziomie co najmniej komunikatywnym;

d) Wykonawca zapewni w czasie serwowania $niadan osobe, ktéra bedzie odnotowywata osoby korzystajgce ze
$niadan (Wykonawca otrzyma liste oséb nocujgcych w pokojach goscinnych TDT i majgcych zapewnione
$niadania); Zamawiajgcy dopuszcza, aby te czynnos¢ wykonywat np. szef sali lub jeden z kelneréw, o ile nie

koliduje to z wykonywaniem biezgcych obowigzkow;

e) Wykonawca zapewni kierowcédw lub osoby posiadajgce uprawnienia do prowadzenia samochodu do 3,5 t
(czynne prawo jazdy kategorii B). Funkcja kierowcy moze by¢ tgczona z innymi funkcjami, o ile nie koliduje to z

wykonywaniem biezgcych obowigzkow;
f) Wykonawca zapewni jednolite uniformy/ubiory dla obstugi:

e kelner/kelnerka: podkoszulka biata, biata koszula z dtugim rekawem, ciemne spodnie

garniturowe/ciemna elegancka spddnica, skérzane pantofle

e szef sali: podkoszulka biata, biata koszula z dtugim rekawem, ciemny garnitur/garsonka, pantofle

skérzane.

Uniformy/ubrania personelu biorgcego udziat w realizacji przedmiotu zaméwienia nie moga by¢ uszkodzone,

muszg by¢ kompletne i czyste, tj. wyprane i wyprasowane.

Zamawiajacy bezwzglednie wymaga od Wykonawcy, aby personel dedykowany do bezposredniej obstugi

wydarzen, ze szczegdlnym uwzglednieniem oséb petnigcych funkcje szefa sali oraz kelnera, charakteryzowat sie
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mitg aparycjg, wysokim poziomem higieny i kultury osobistej w zakresie postawy i sposobu zachowania oraz
doswiadczeniem w obstudze co najmniej 10 cateringéw. Zastrzezenia zgtaszane przez przedstawicieli
Zamawiajgcego dotyczgce zachowania pracownikow Wykonawcy bedg odnotowywane w protokole odbioru

zamowienia i beda traktowane jako nienalezyte wykonanie przedmiotu zamowienia;

3) zastawe stotowa niezbedna do realizacji wydarzenia w liczbie adekwatnej do liczby uczestnikéw, rodzaju

potraw, rodzaju napojow i alkoholi oraz sposobu serwisu: porcelane/porcelit, szkto, sztucce.

Wykonawca zapewni niezbedne szkto adekwatne do rodzaju serwowanych napojow oraz liczby oséb, w tym:

. kieliszek do wina biatego,

. kieliszek do wina czerwonego,
. kieliszek do wody,

. szklanka long do sokdw,

. szklanka do piwa,

. kieliszek do aperitifu.

Wykonawca zapewnia zastawe stotowa, ktéra powinna by¢:
a) kompletna, tj. nieposiadajgca zadnych oznak zadrapan, wyszczerbien, zniszczen,

b) jednolita, tj.: w przypadku porcelany — ten sam ksztatt, wzor, kolor, zdobienia; pochodzacy z jednego
kompletu od jednego producenta; w przypadku szkta do napojow i alkoholi: jednolity wzor i rodzaj szkta, z

ktérego zostaty wykonane kieliszki i szklanki do napojow, pochodzacy od jednego producenta,
c) w przypadku sztuécow: jeden producent, jednolity wzor, gatunek i zdobienia,
d) estetyczna, tj. gustowna, czysta, mita dla oka, dobrana do rodzajéw potraw i dan,

4) obrusy, serwetki, skirtingi (przywieszki) — obrusy, serwetki, skirtingi, ktére dostarczy Wykonawca, muszg byc¢
czyste/wyprane, wyprasowane, kompletne, estetyczne, w kolorze biatym, écru lub innym, uzgodnionym z

Zamawiajgcym;
5) meble:

a) stoty i krzesta potrzebne do realizacji lunchéw bufetowych, kolacji bufetowych typi 1 i 2 — zapewnia

Wykonawca;

b) stoty i krzesta, potrzebne do realizacji $niadan, przerw kawowych (4 h), catodziennych przerw kawowych (8 h)

— zapewnia Zamawiajacy;

W uzasadnionych przypadkach Zamawiajgcy na prawo zazgda¢ od Wykonawcy wymiany wyzej wymienionego

sprzetu gastronomicznego i mebli;

6) dekoracje stotéw do konsumpcji, stolikow koktajlowych oraz stotéw bufetowych, np. z uzyciem Swiezych

kwiatow
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a) Zamawiajacy dopuszcza uzycie innych niz kwiaty elementéw dekoracyjnych;

b) Zamawiajacy zastrzega mozliwos¢ dokonywania weryfikacji i udzielenia wigzgcych wskazéwek Wykonawcy

przed organizowanym spotkaniem w zakresie zastawy stotowej, sprzetu gastronomicznego, mebli lub dekoracji;

20. Wyposazenie zaktadu, urzadzenia techniczne oraz narzedzia pozostajace w dyspozycji Wykonawcy do realizacji
przedmiotu zamdwienia muszg posiada¢ wtasciwe oznakowanie zgodnie z art. 15 Rozporzgdzenia (WE) nr 193522004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika 2004 r. w sprawie materiatéw i wyrobow przeznaczonych do

kontaktu z zywnoscig oraz uchylajgce dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG (Dz.Urz.UE.L Nr 338, str. 4).
21. Wykonawca zrealizuje zamdwienie, uwzgledniajac:

a) dostep do sali/miejsca realizacji zamowienia — na 1,5 godz. przed spotkaniem,

b) petng gotowos¢ — na 30 minut przed realizacjg spotkania,

c) sprzatanie — do 2 godz. po zakoriczeniu spotkania.

22. W ramach przedmiotu zamdwienia (w okresie obowigzywania umowy) Zamawiajacy przewiduje zrealizowaé

nastepujace wydarzenia:

SPOTKANIE, 1l kwartat 2022 Liczba Szacowana liczba gosci na
positkow kazdym positku

Sniadanie 1 30

Przerwa kawowa (4 h) 1 30

Kolacja bufetowa 1 30

KONFERENCIA 1, Il kwartat 2022 Liczba Szacowana liczba gosci na
positkow kazdym positku

Sniadanie 1 50

Przerwa kawowa (4 h) 1 150

Catodniowa przerwa kawowa (8 | 1 150

h)

Lunch bufetowy 2 150

KONFERENCIJA 2, Ill kwartat 2022 | Liczba Szacowana liczba gosci na
positkow kazdym positku

Sniadanie 2 70

Przerwa kawowa (4 h) 1 150

Catodniowa przerwa kawowa (8 | 1 150

h)

Lunch bufetowy 2 150

Kolacja bufetowa 2 150
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Sumarycznie, Zamawiajgcy przewiduje realizacje:

Nazwa wariantu Szacowana liczba gosci
Sniadanie 220
Przerwa kawowa (4 h) 330
Catodniowa przerwa kawowa (8 h) 300
Lunch bufetowy 600
Kolacja bufetowa 330

23. Wykonawca w trakcie kazdego positku zobowigzuje sie do biezgcego sprzatania naczyn, odpadkdw itp., a po
zakonczeniu kazdego dnia spotkania, zobowigzuje sie do posprzatania oraz posegregowania odpadow, tacznie z

usuwaniem/wywozem na wtasny koszt odpadéw konsumpcyjnych, odpadéw produkcyjnych czy zuzytej zastawy.
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