OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia.
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Przedmiotem zamoéwienia jest $wiadczenie ustug cateringowych polegajacych na
przygotowaniu i dostarczaniu dan i dodatkéw wraz z obshuga, na kazdorazowe szczegétowe
zamowienie sktadane stosownie do potrzeb Zamawiajacego.
Miejsce 1 termin §wiadczenia ustug,
Ustugi beda $wiadczone podczas spotkann organizowanych na terenie siedziby
Panstwowego Instytutu Geologicznego — Panistwowego Instytutu Badawczego przy ul
Rakowieckiej 4 w Warszawie.
Spotkania organizowane przez Zamawiajacego beda odbywaé si¢ w dni robocze od
poniedziatku do piatku, z wylaczeniem dni ustawowo wolnych od pracy, miedzy godz. 08.00
- 17.00, czasem przedtuzajace si¢ do godz. 21:00.
Wykaz spotkan objetych przedmiotem zamoéwienia ma jedynie charakter pogladowy, a

wskazana w nim liczba spotkanl oraz liczba uczestnikéw jest szacunkowa w stosunku do 2018 r.

(liczba spotkan jak i liczba uczestnikéw moze ulec zmianie — w zalezno$ci od potrzeb
Zamawiajacego). na podstawie 2017 roku

Kategoria spotkan lo$¢ spotkan w 2017 roku
do 25 osob 5
do 50 osob 7
pow. 50 os6b 14

III.  Zakres swiadczonych ustug.

Ustuga cateringowa obejmuje: usluge przygotowania, dostarczenia, wydawania positkow przez

obstuge kelnerska, ustuge biezacego uzupelniania poczestunku oraz ustugi porzadkowe w trakcie
serwowania oraz po zakoficzeniu serwowania positkéw.
1) W ramach zaméwienia Wykonawca zastosuje si¢ do ponizszych wskazan:

1) Zamawiane kazdorazowo menu, ilo§¢ dad i dodatkéw, okreslenie charakteru przyjecia

(np. $niadanie, lunch, konferencja) czy jego formy (np. stoly szwedzkie, przyjecie
tradycyjne) podane zostanie przez Zamawiajacego w zamoéwieniach szczegéltowych.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo uzupelniania wielkosci i rodzaju zamawianego menu
nie pézniej niz 4 godziny przed rozpoczeciem realizacji ustugi. Uzupelnienie moze
polega¢ na zmianie ilosci oséb lub niewielkiej modyfikacji menu (np. ze wzgledu na
zwyczaje zywieniowe gosci).

2) Zamawiajacy wymaga nakrycia i dekorowania stolu (przy uzyciu zastawy — wysokiej

jakosci, porcelanowa lub porecelit, bielizny stotowej — obrusy, naktadki satynowe, skertingi
satynowe — wykonawca powinien dysponowaé oferta w przynajmniej w 3 kolorach
i dekoracji kwiatowych — ikebany, bukiet zywych kwiatéw, dekoracje kwiatowe stotu)
oraz sprzatnigcia 1 wywozu odpadkéw we wlasnym zakresie. Rodzaje 1 kolorystyka nakry¢
bedg ustalane przy zamowieniach szczegétowych.

3) Oferowane dania i dodatki winny by¢ estetycznie i elegancko serwowane, podane przez
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fachows obstuge, przygotowane z produktéw $wiezych 1 wysokiej jakosci. Kawa oraz
herbata — w jednorazowych opakowaniach.

Wykonawca powinien dysponowaé stalym, stacjonarnym zapleczem w ktérym
przygotowywane beda zamawiane positki i posiada¢ aktualne pozwolenie wydane przez
sanepid (Zamawiajacy wymaga wskazania miejsca tego zaplecza).

Zamawiajacy wymaga przy kazdorazowym zamowieniu dostarczenia do siedziby
Zamawiajacego odpowiedniej ilosci stoléw/ stolikéw koktajlowych i/ lub krzesel/ lub
wyposazenia plenerowego.

Zamawiajacy bedzie kazdorazowo zglaszal Wykonawcy w formie elektronicznej (e-mail)
zlecenia szczegbétowe dotyczace charakteru spotkania tj. rodzaj spotkania, termin,
harmonogram spotkania i przewidywana liczba uczestnikéw spotkania.

Szczegblowy harmonogram (godzina rozpoczecia, godziny planowanych przerw)
kazdego ze spotkann zostanie podany Wykonawcy przez Zamawiajacego w formie
elektronicznej (e-mail) na 3 dni kalendarzowe przed planowanym spotkaniem.
Zamawiajacy najpézniej na 2 dni kalendarzowe przed terminem rozpoczecia kazdego ze
spotkai, przekaze Wykonawcy, w formie elektronicznej (e-mail) ostateczng liczbe
uczestnikéw tego spotkania.

Wykonawca najpézniej na 3 dni kalendarzowe przed terminem rozpoczecia kazdego ze
spotkatt przekaze Zamawiajacemu do akceptacji, w formie elektronicznej (e-mail),
proponowane menu.

Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢, w szczegblnych wypadkach, zmniejszenia liczby
uczestnikéw spotkania o 30% w stosunku do zgloszonej ostatecznej liczby uczestnikéw
spotkania, jesli o powyzszej zmianie zawiadomi Wykonawce (e-mailem) najpézniej do
godz. 12.00 w dobie poprzedzajacej termin spotkania.

dostarczania wylacznie §wiezych produktow zywnosciowych oraz przyrzadzania dan w
dniach $wiadczenia ustug cateringowych, w szczegdlnosci:

kanapki dekoracyjne pakowane musza by¢ podawane na $wiezym pieczywie jasnym i
ciemnym (Zamawiajacy nie dopuszcza przygotowywania kanapek dekoracyjnych z
pleczywa tostowego);

produkty przetworzone takie jak: kawa, herbata, soki itp. musza posiadaé date
przydatnosci do spozycia wygasajaca nie wczesniej niz 5 miesiecy po dniu wykonania
zlecenia;

dostarczania positkow do miejsca wskazanego przez Zamawiajacego najp6zniej na 30 min.
przed rozpoczeciem spotkania, a w przypadku przerwy obiadowej najpézniej na 30 min.
przed jej rozpoczeciem i zebrania naczyn oraz resztek pokonsumpceyjnych najpdzniej na
30 min. po zakoniczeniu spotkania i po zakoficzonej przerwie obiadowej. Wykonawca
zobowigzany jest do zapewnienia wlasciwej temperatury podawanych datt obiadowych;
zapewnienia wiasciwego poziomu $wiadczonej ustugi, przy zachowaniu powszechnie
obowigzujacych norm kultury 1 zasad wspolzycia spotecznego;

estetycznego i eleganckiego podawania positkdw;

zapewnienie odpowiednio wykwalifikowanej obstugi gwarantujacej wlasciwe 1 rzetelne
wykonanie uslug zgodnie z oczekiwaniami Zamawiajacego okreslonymi w zleceniu
szczegOlowym;

zapewnienia jednolitego stroju pracownikom wykonujacym bezposrednio obstuge
kelnerska. Ubior ten musi spetnia¢ wszystkie wymagane standardy estetyczne i jakosciowe
(czarne spodnie, czarna spodnica, biala koszula, nieodslonigte ramiona, bez glebokich
dekoltow);

zapewnienia we wlasnym zakresie wszelkiego wyposazenia niezbednego do wykonania
ustugi (stoly bufetowe/koktajlowe, niezbedny sprzet bufetowy, termosy gastronomiczne
typu konferencyjnego, urzadzenia grzewcze, aranzacja stotow itp.);



18) podczas serwowania dan obiadowych podpisanie serwowanych dan, w tym oznaczenie dan
wegetariadskich w zalezno$ci od potrzeb Zamawiajacego w jezyku polskim i jezyku
angielskim;

19) utrzymywania porzadku w pomieszczeniach, w ktérych przygotowuje si¢ positki, jak
réwniez w pomieszczeniach, w ktérych przewiduje si¢ wydawanie positkéw dla
uczestnikow spotkan.

20) Zamawiajacy zapewni Wykonawcy dostep do powierzchni wykorzystywanej na potrzeby
zaplecza cateringowego ze statym dostgpem do biezacej wody oraz pradu.

Zestaw nr 1

Przerwa kawowa:

e oorjgca kawa $wiezo parzona 100% Arabica, serwowana w termosach gastronomicznych typu
konferencyjnego lub parzona w ekspresach ci$nieniowych lub przelewowych; herbata w
saszetkach (czarna, zielona, eatl grey, owocowa), goraca woda w termosach gastronomicznych
typu konferencyjnego, mleko do kawy w dzbankach potrcelanowych lub szklanych o
pojemnosci nie wigkszej niz 500 ml, cukier w kostkach, stodzik, §wieza cytryna w plastrach
(plasterki przekrojone na potowe),

e 3 kanapki dekoracyjne na osobeg, na pieczywie jasnym i ciemnym, przygotowane z minimum 3
sktadnikow (np. tosos, pasta, ser plesniowy, ser mozzarella, oliwki zielone lub czarne, wedlina,
satata dekoracyjna, kietki warzyw, ogérek, pomidorki koktajlowe itp.), srednica 1 kanapki -
minimum 4-5 cm,

e ciastka kruche, koktajlowe oraz krakersy (minimum 3 rodzaje) w iloéci tacznie co najmniej 3
sztuki na osobe.

Przerwa obiadowa:

e w formie bufetu szwedzkiego wraz z obstuga kelnerska podczas wydawania positkéw (w
trakcie przerwy obiadowej co najmniej jeden kelner wykonuje ustugi porzadkowe),

e 2 dania gléwne na goraco do wyboru, w tym jedno danie migsne i jedno danie wegetarianiskie
(w proporcii 40% dan wegetariafiskich 1 60% dath migsnych), minimalna gramatura migsa 200
g na osobe,

e do dani na goraco podane zostana, np.: ziemniaki z wody/ pieczone, makaron, ryz;

e 3 rodzaje suréwek do wyboru, tacznie co najmniej 150 g na osobe (po 50 g kazdej)

e Soki 100% w dwéch smakach, w ilo$ci co najmniej 0,25 1 dla kazdej osoby oraz woda
mineralna w iloéci po 1 1. wody gazowanej i po 1 1. wody niegazowej na osobe, wystawionej w
butelkach o pojemnosci nie wigkszej niz 0,5 L., uzupelniana na biezaco podczas spotkania

Zamawiajacy przewiduje jedng przerwe obiadows (czas trwania uzalezniony jest od liczby
uczestnikow spotkania oraz charakteru spotkania). Uczestnicy spotkant beda spozywali obiad na
stojaco przy stolach koktajlowych - Zamawiajacy wymaga zapewnienia przez Wykonawce stotow
koktajlowych przy kazdym bufecie obiadowym (liczba stoléw uzalezniona od liczby uczestnikéw
spotkania).

Zamawiajacy wymaga zorganizowania jednej przerwy kawowej 1 jednej przerwy obiadowej
Zestaw nr 2

Przerwa kawowa:
e ogorgca kawa Swiezo parzona 100%  Arabica, serwowana w termosach
gastronomicznych typu konferencyjnego parzona w ekspresach ci$nieniowych lub
przelewowych; herbata w saszetkach (czarna, zielona, earl grey, owocowa), goraca



woda w termosach gastronomicznych typu konferencyjnego, mleko do kawy w
dzbankach porcelanowych lub szklanych o pojemnosci nie wigkszej niz 500 ml,
cukier w kostkach, stodzik, §wieza cytryna w plastrach (plasterki przekrojone na
potowe),

e 3 kanapki dekoracyjne na osobg, na pieczywie jasnym i ciemnym, przygotowane z

minimum 3 sktadnikéw (np. tosos, pasta, ser plesniowy, ser mozzarella, oliwki zielone
lub czarne, wedlina, satata dekoracyjna, kietki warzyw, ogorek, pomidorki koktajlowe
itp.), Srednica 1 kanapki - minimum 4-5 cm,

e ciastka kruche, koktajlowe oraz krakersy (minimum 3 rodzaje) w ilosci lacznie co

najmniej 3 sztuki na osobe.

Przerwa obiadowa:

w formie bufetu szwedzkiego wraz z obstuga kelnerska podczas wydawania positkéw
(w trakcie przerwy obiadowej co najmniej jeden kelner wykonuje ustugi porzadkowe),
2 dania na goraco:

zupa - 1 porcja, co najmniej 300 ml na osobg,

danie gtéwne - dwa rodzaje, w tym jedno danie migsne i jedno danie wegetariafiskie (w
proporcji 40% dan wegetariafiskich i 60% daf migsnych); minimalna gramatura migsa
200 g na osobeg,

do dania gtéwnego podane zostana: ziemniaki z wody/ pieczone, makaron, ryz
mieszany,

3 rodzaje suréwek do wyboru, tacznie co najmniej 150 g na osobe,

soki 100% w dwoch smakach, w ilosci co najmniej 0,25 1 dla kazdej osoby oraz woda
mineralna w ilosci po 1 . wody gazowanej i po 1 1. wody niegazowanej na osobe,
wystawionej w butelkach o pojemnosci nie wigkszej niz 0,5 L., uzupetniana na biezaco
podczas spotkania,

deser sktadajacy sie z 2 rodzajéw ciast domowych krojonych do wyboru, tacznie co
najmniej 150 g na osobe.

Zamawiajacy przewiduje jedna przerwe obiadowa, podczas ktérej, uczestnicy spotkan beda

spozywa
wymaga

li obiad na stojaco przy stolach koktajlowych lub w formie zasiadanej. Zamawiajacy
zapewnienia przez Wykonawce stoléw koktajlowych przy kazdym bufecie obiadowym

(liczba stotow uzalezniona od liczby uczestnikéw spotkania).

Zamawiajacy wymaga zorganizowania jednej przerwy obiadowej i dwéch przerw kawowych

Zestaw

nr3

Przerwa kawowa:

w formie bufetu samoobstugowego bez obstugi kelnerskiej (co najmniej jeden kelner
uzupelnia na biezaco braki i wykonuje ustugi porzadkowe),

nieograniczona ilo$¢: goraca kawa S$wiezo parzona 100% Arabica, serwowana w
termosach gastronomicznych typu konferencyjnego parzona w ekspresach cisnieniowych
lub przelewowych; herbata w saszetkach (czarna, zielona, earl grey, owocowa), goraca
woda w termosach gastronomicznych typu konferencyjnego, mleko do kawy w dzbankach
porcelanowych lub szklanych o pojemnosci nie wigkszej niz 500 ml, cukier w kostkach,
stodzik, $wieza cytryna w plastrach (plasterki przekrojone na polowe),

soki 100% w dwoch smakach, w ilo$ci co najmniej 0,25 1 dla kazdej osoby oraz woda
mineralna w ilosci po 1 1. wody gazowanej i po 1 l. wody niegazowanej na osobe,
wystawionej w butelkach o pojemnosci nie wigkszej niz 0,5 1., uzupelniana na biezaco
podczas spotkania,

3 kanapki dekoracyjne na osobg, na pieczywie jasnym i ciemnym, przygotowane z minimum



o skladnikéw (np. tosos, pasta, ser plesniowy, ser mozzarella, oliwki zielone lub czarne,

wedlina, satata dekoracyjna, kielki warzyw, ogdrek, pomidorki koktajlowe itp.), srednica
1 kanapki - minimum 4-5 c¢m,

ciastka kruche, koktajlowe 1 krakersy (minimum 3 rodzaje) w ilo$ci co najmniej 3 sztuki na
osobe.

Zamawiajacy wymaga zorganizowania jednej przerwy kawowej

Zestaw nr 4

Przerwa obiadowa:

w formie bufetu szwedzkiego wraz z obstuga kelnerska podczas wydawania positkéw (w
trakcie przerwy obiadowej co najmniej jeden kelner wykonuje ustugi porzadkowe),

2 dania na goraco:

zupa - 1 porcja, co najmniej 300 ml na osobg,

danie gléwne - dwa rodzaje, w tym jedno danie migsne i jedno danie wegetarianskie (w
proporcji 40% dad wegetarianiskich 1 60% daf migsnych); minimalna gramatura migsa 200 g
na osobe,

do dania gtéwnego podane zostana: ziemniaki z wody/ pieczone, makaron, ryz mieszany,

3 rodzaje suréwek do wyboru, tacznie co najmniej 150 g na osobe,

woda mineralna w ilosci po 1 1. wody gazowanej i po 1 1. wody niegazowanej na osobg,
wystawionej w butelkach o pojemnosci nie wigkszej niz 0,5 L, uzupelniana na biezaco
podczas spotkania,

deser skladajacy si¢ z 2 rodzajow ciast domowych krojonych do wyboru, tacznie co
najmniej 150 g na osobg.

® nicograniczona ilo$é: goraca kawa $wiezo parzona 100% Arabica, serwowana w termosach
>

gastronomicznych typu konferencyjnego parzona w ckspresach ci$nieniowych lub
przelewowych; herbata w saszetkach (czarna, zielona, earl grey, owocowa), goraca woda w
termosach gastronomicznych typu konferencyjnego, mleko do kawy w dzbankach
porcelanowych lub szklanych o pojemnosci nie wigkszej niz 500 ml, cukier w kostkach,
stodzik, swieza cytryna w plastrach (plasterki przekrojone na polowe).

Zamawiajacy przewiduje jedna przerwe obiadowa, podczas ktérej, uczestnicy spotkan beda
spozywali obiad na stojaco przy stolach koktajlowych lub w formie zasiadanej. Zamawiajacy
wymaga zapewnienia przez Wykonawce stoléw koktajlowych przy kazdym bufecie obiadowym
(liczba stotéw uzalezniona od liczby uczestnikéw spotkania).

Zamawiajacy wymaga zorganizowania jednej przerwy obiadowe;

Zestaw nr 5

Poczestunek na zimno:

w formie bufetu samoobslugowego wraz z obstuga kelnerska przed oraz podczas
spotkan.). W zaleznosci od liczebnosci spotkania Wykonawca musi zapewnié¢ obstuge
kelnerska ktéra bedzie na biezaco uzupelniata braki i wykonywala ustugi porzadkowe,
nieograniczona ilo§é: goraca kawa $wiezo parzona 100% Arabica, serwowana
w termosach  gastronomicznych typu konferencyjnego parzona w  ekspresach
ci$nieniowych lub przelewowych; herbata w saszetkach (czarna, zielona, earl grey,
owocowa), goraca woda w termosach gastronomicznych typu konferencyjnego, mleko do
kawy w dzbankach porcelanowych lub szklanych o pojemnosci nie wickszej niz 500 ml,
cukier w kostkach, stodzik, swieza cytryna w plastrach (plasterki przekrojone na potowe),
soki 100% w dwoch smakach, w ilo$ci co najmniej 0,25 1 dla kazdej osoby oraz woda



mineralna w ilosci po 1 1. wody gazowanej i po 1 L. wody niegazowanej na osobeg,
wystawionej w butelkach o pojemnosci nie wigkszej niz 0,5 1., uzupelniana na biezaco
podczas spotkania,

e 4 kanapki dekoracyjne na osobe, na pieczywie jasnym i ciemnym, przygotowane z minimum

sktadnikéw (np. tosos, pasta, ser ple§niowy, ser mozzarella, oliwki zielone lub czarne,
wedlina, satata dekoracyjna, kietki warzyw, ogdrek, pomidorki koktajlowe itp.), Srednica 1
kanapki - minimum 4-5 cm,

e deska seréw - co najmniej 4 rodzaje (np. brie, camembert, rokpol, mazdamer, ementaler)

w ilo$ci co najmniej 75 g na osobe,

e po6imisek wedlin polskich (np. boczek, boczek faszerowany, pasztety z drobiu i dziczyzny,

kietbasa polska surowa, kietbasa biata, kietbasa zwyczajna, salceson, kaszanka, szynka,
baleron, poledwica)

e dodatki: np. pikle, ¢wikla, chrzan, ogérek kiszony, pieczywo, masto
e 3 rodzaje salatek (w tym jedna wegetariafiska)
e ciastka kruche, koktajlowe 1 krakersy (minimum 3 rodzaje) w ilosci co najmniej 3 sztuki na

osobe,

e 3 rodzaje ciast domowych krojonych do wyboru, tacznie co najmniej 150 g na osobe,

Poczestunek na ciepto:

w formie bufetu szwedzkiego lub wydawanego przez obsluge kelnerska ( w zaleznosci od
formuly spotkania). W zaleznosci od liczebnosci spotkania Wykonawca musi zapewni¢
obstuge kelnerska ktéra bedzie na biezaco uzupelniata braki i wykonywala ushugi
porzadkowe,

nieograniczona ilo§¢: goraca kawa §wiezo parzona 100% Arabica, serwowana w termosach
gastronomicznych typu konferencyjnego patzona w ckspresach cisnieniowych lub
przelewowych; herbata w saszetkach (czarna, zielona, earl grey, owocowa), goraca woda w
termosach gastronomicznych typu konferencyjnego, mleko do kawy w dzbankach
porcelanowych lub szklanych o pojemnosci nie wigkszej niz 500 ml, cukier w kostkach, stodzik,
$wieza cytryna w plastrach (plasterki przekrojone na polowe),

soki 100% w dwoch smakach, w ilo$ci co najmniej 0,25 1 dla kazdej osoby oraz woda mineralna
w ilodci po 1 1. wody gazowanej i po 1 1. wody niegazowanej na osobe, wystawionej w butelkach
o pojemnosci nie wigkszej niz 0,5 1., uzupelniana na biezaco podczas spotkania,

ciastka kruche i koktajlowe (minimum 3 rodzaje) w ilosci co najmniej 5 sztuk na osobeg,

3 rodzaje ciast domowych krojonych do wyboru tacznie co najmniej 150 g na osobe,

3 rodzaje dan na cieplo do wyboru, w tym jedno danie wegetariadskie, minimalna gramatura
dania migsnego 200 g na osobeg,

4 rodzaje suréwek, lacznie co najmniej 150 g na osobe.

Zamawiajacy wymaga zorganizowania jednego poczgstunku na zimno i jednego
poczestunku na ciepto.

Zestaw nr 6

Poczestunek w formie pikniku

e Impreza plenerowa na terenie Panstwowego Instytutu Geologicznego — Pafstwowego
Instytutu Geologicznego.

e Miejsca siedzace z zadaszeniem dla 50 oséb; stoliki koktajlowe z zadaszeniem
rozstawione w ogrodzie.

e W zaleznosci od liczebnosci spotkania Wykonawca musi zapewni¢ obstuge kelnerskg
ktéra bedzie na biezaco uzupetniata braki i wykonywata ustugi porzadkowe,

e nicograniczona ilos$¢: goraca kawa $wiezo parzona 100% Arabica, serwowana w
termosach gastronomicznych typu konferencyjnego parzona w ekspresach cisnieniowych



lub przelewowych; herbata w saszetkach (czarna, zielona, earl grey, owocowa), goraca
woda w termosach gastronomicznych typu konferencyjnego, mleko do kawy w dzbankach
porcelanowych lub szklanych o pojemnosci nie wigkszej niz 500 ml, cukier w kostkach,
stodzik, $wieza cytryna w plastrach (plasterki przekrojone na potowe),

soki 100% w dwéch smakach, w ilosci co najmniej 0,25 1 dla kazdej osoby oraz woda
mineralna w ilosci po 1 1. wody gazowanej i po 1 L. wody niegazowanej na osobe,
wystawionej w butelkach o pojemnosci nie wigkszej niz 0,5 1., uzupelniana na biezaco
podczas spotkania, 0,3 litra piwa na osobe

rodzaje satatek (w tym jedna wegetarianiska)

dania migsne na grilla (np. filet z kurczaka marynowany, karkéwka marynowana,
kietbaska)

2 dania wegetariafiskie na grilla (np. szasztyki warzywne, warzywa grillowane z serkiem)
Dodatki: ketchup, musztarda, sos czosnkowy, pieczywo,

3 rodzaje ciast domowych krojonych do wyboru tacznie co najmniej 150 g na osobg
ciastka kruche i koktajlowe (minimum 3 rodzaje) w iloéci co najmniej 5 sztuk na osobg

Zamawiajacy wymaga zorganizowania jednego poczestunku w formie pikniku

Zestaw 7

Poczestunek na spotkanie Barbérkowe

w formie bufetu szwedzkiego wraz z obstuga kelnerska przed oraz w trakcie spotkania. W
zalezno$ci od liczebnosci spotkania Wykonawca musi zapewnié obstuge kelnerska ktéra
bedzie na biezaco uzupelniata braki i wykonywata ustugi porzadkowe,

nieograniczona ilo$¢: goraca kawa $wiezo parzona 100% Arabica, serwowana w
termosach gastronomicznych typu konferencyjnego parzona w ekspresach cisnieniowych
lub przelewowych; herbata w saszetkach (czarna, zielona, earl grey, owocowa), goraca
woda w termosach gastronomicznych typu konferencyjnego, mleko do kawy w dzbankach
porcelanowych lub szklanych o pojemnosci nie wigkszej niz 500 ml, cukier w kostkach,
stodzik, §wieza cytryna w plastrach (plasterki przekrojone na potowe),

soki 100% w dwoch smakach, w ilosci co najmniej 0,25 1 dla kazdej osoby oraz woda
mineralna w ilosci po 1 L. wody gazowanej i po 1 1. wody niegazowanej na osobe,
wystawionej w butelkach o pojemnosci nie wigkszej niz 0,5 1., uzupelniana na biezaco
podczas spotkania, 0,3 litra piwa na osobg

péimisek wedlin polskich (np. boczek, boczek faszerowany, pasztety z drobiu i
dziczyzny, kielbasa polska surowa, kielbasa biata, kietbasa zwyczajna, salceson, kaszanka,
szynka, baleron, poledwica)

dodatki: np. pikle, ¢wikta, chrzan, ogérek kiszony, pieczywo, masto, smalec

Danie migsne (np. bigos) 1 wegetarianiskie (np. gulasz z pieczarkami) na cieplo

ciastka kruche, koktajlowe i krakersy (minimum 3 rodzaje) w ilo$ci co najmniej 3 sztuki na
osobe,

rodzaje ciast domowych krojonych do wyboru, tacznie co najmniej 150 g na osobe,

Zamawiajacy wymaga zorganizowania jednego poczestunku na spotkanie Barbérkowe

Zatrudnienie na podstawie umowy o prace.

1) Zamawiajacy wymaga zatrudnienia przez Wykonawce lub podwykonawce na podstawie umowy o prace
0s6b skierowanych przez Wykonawce do realizacji zaméwienia (oznacza to, ze usluga nie moze byé
$wiadczona przez osoby w jakimkolwiek stopniu zatrudnione w innej formie niz na podstawie umowy

O pracg).

2) W trakcie realizacji przedmiotu umowy Zamawiajacy uprawniony jest do wykonywania czynnosci
kontrolnych wobec Wykonawcy odnosnie spelnienia przez Wykonawce lub podwykonawce wymogu



3)

4)

5)

zatrudnienia na podstawie umowy o prace oséb wykonujacych wskazane w pkt 1 czynnosci.
Zamawiajacy uprawniony jest w szczegdlnosci do:

a) zadania oswiadczend 1 dokumentéw w zakresie spelnienie przez Wykonawce ww. wymogow
i dokonywania ich oceny;

b) zadania wyjasnied w przypadku watpliwosci w zakresie potwierdzenia przez Wykonawce
spelnienia wskazanych powyzej wymogéw;

©) przeprowadzania kontroli na miejscu realizacji przedmiotu umowy.

W trakcie realizacji przedmiotu umowy Wykonawca zobowiazany jest, na kazde pisemne wezwanie
Zamawiajacego 1 w terminie w tym wezwaniu wskazanym przedlozy¢ Zamawiajacemu dowody w celu
potwierdzenia wymogu zatrudnienia na podstawie umowy o prace przez Wykonawce lub
podwykonawce 0s6b, o ktérych mowa w ust. 1, w tym w szczegdlnosci:

a) o$wiadczenie Wykonawcy lub podwykonawcy o zatrudnieniu na podstawie umowy o prace
0s6b, o ktérych mowa w pkt 1, ktére powinno zawiera¢ w szczegélnosci dokladne okreslenie
podmiotu sktadajacego os$wiadczenie, dat¢ o$wiadczenia, wskazanie, ze objete wezwaniem
czynnosci wykonuja osoby zatrudnione na podstawie umowy o prace wraz ze wskazaniem liczby
tych oséb, imion i nazwisk tych oséb, rodzaju umowy o prace i wymiaru etatu oraz podpis
osoby uprawnionej do ztozenia o$wiadczenia w imieniu Wykonawcy lub podwykonawcy;

b) poswiadczone za zgodnos¢ z oryginalem odpowiednio przez Wykonawce lub podwykonawce
kopie uméw o prace 0séb wykonujacych czynnosci, ktorych dotyczy oswiadczenie Wykonawcy
lub podwykonawcy, o ktérym mowa w pkt 1, wraz z dokumentami regulujacymi zakres
obowigzkow, jezeli zostaly sporzadzone, przy czym kopie umoéw o prace powinny zostaé
zanonimizowane w sposob zapewniajacy ochrone danych osobowych pracownikéw, zgodnie z
przepisami ustawy z dnia 29 sierpnia 1997 r. o ochronie danych osobowych (Dz. U. z 2016 r.
poz. 922), to jest w szczegdlnosci bez adreséw, numeréw PESEL oraz innych danych
podlegajacych anonimizacji w $wietle przepiséw powolanej ustawy; informacje takie jak data
zawarcia umowy, rodzaj umowy o pracg 1 wymiar etatu powinny by¢ mozliwe do
zidentyfikowania. Imi¢ i nazwisko pracownika nie podlegaja anonimizacji;

¢) zaswiadczenie wlasciwego oddzialu ZUS potwierdzajace oplacenie przez Wykonawce lub
Podwykonawce sktadek na ubezpieczenia spoleczne i zdrowotne z tytulu zatrudnienia na
podstawie uméw o pracg za ostatni okres rozliczeniowy;

d) poswiadczona za zgodno$¢ z oryginatem przez Wykonawce lub podwykonawce kopie dowodu
potwierdzajacego zgloszenie pracownika przez pracodawce do ubezpieczen zanonimizowang
w sposéb zapewniajacy ochrone danych osobowych pracownikéw, zgodnie z przepisami ustawy
z dnia 29 sierpnia 1997 r. o ochronie danych osobowych. Imi¢ i nazwisko pracownika nie
podlegaja anonimizaciji.

Nieprzedtozenie przez Wykonawce kopii uméw zawartych przez Wykonawce z pracownikami
$wiadczacymi ustugi w terminie wskazanym przez Zamawiajacego zgodnie z pkt 3. bedzie traktowane
jako niewypelnienie obowiazku zatrudnienia pracownikéw $wiadczacych ustugi na podstawie umowy
0 prace.

Za niedopetnienie wymogu zatrudnienia pracownikéw §wiadczacych ustugi na podstawie umowy prace
w rozumieniu kodeksu pracy, Wykonawca zaplaci Zamawiajacemu kar¢ umowna okreslona w projekcie
umowy tj. za zatrudnienie lub powierzenie wykonania ustugi osobie bez wymaganej w SIWZ umowy
o pracg - w wysokosci kwoty minimalnego wynagrodzenia za prace na podstawie przepiséw
o minimalnym wynagrodzeniu za prace (obowigzujacych w chwili stwierdzenia przez Zamawiajacego
niedopelnienia przez Wykonawce wymogu zatrudnienia pracownikéw $wiadczacych uslugi na
podstawie umowy o prac¢ w rozumieniu przepisow Kodeksu pracy) w danym miesiacu za kazdy
przypadek stwierdzenia niewypelnienia obowiazku zatrudnienia pracownikéw w danym miesiacu oraz
kazda osobg niezatrudniona na podstawie umowy o prace (kwota min. wynagrodzenia x ilo§¢ os6b
niezatrudnionych na podst. umowy o pracg).



