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Szczegétowy opis przedmiotu zamoéwienia

Przedmiot zamoéwienia.

Sukcesywne $wiadczenie ustug cateringowych podczas spotkan organizowanych przez

Zamawiajgcego.

Miejsce i termin $wiadczenia ustug.

1. Usltugi bedg swiadczone podczas spotkan organizowanych w siedzibie Zamawiajgcego przy
ul. Twardowskiego 16 w Krakowie oraz podczas spotkan organizowanych poza siedzibg
NCN na terenie Krakowa.

2. 0godlny, szacunkowy wykaz spotkan objetych przedmiotem zaméwienia:

. . . od 50 do 100 | pow. 100 | maks. I. spotkan/
Kategoria spotkan do 50 os6b 0s6b 0s6b Luczestnikow
Szacunkowa I. spotkan 111 50 12 173
Zestaw 1
Szacunkowa .
zacunkona 2680 3800 1350 7830
Szacunkowa |. spotkan 5 15 0 20
Zestaw 2 Szacunkowa |
uczestnikow . 100 580 0 680
Szacunkowa . spotkan 12 0 0 12
AT el Szacunkowa |
uczestnikow . 180 0 0 180
Szacunkowa . spotkan 16 6 22
RS Szacunkowa |
uczestnikow . 265 195 0 460
Szacunkowa |. spotkan 1 1 1 3
Zes Szacunkowa |
uCzeStNkOw 50 100 250 400
Szacunkowa . spotkan 0 1 1 2
AEETT S Szacunkowa |
uczestnikow . 0 100 250 350

3. Szacunkowy wykaz spotkan organizowanych poza siedzibg Zamawiajgcego (wynajmowana
przestrzen konferencyjna):

. T szacunkowa ilos¢
data spotkania ilos¢ grup o0séb
18.02.2019 2 40
19.02.2019 2 40
21.02.2019 2 40
22.02.2019 2 40
25.02.2019 3 50
26.02.2019 3 50
28.02.2019 3 60
01.03.2018 3 60
15.04.2019 4 75
16.04.2019 4 75
17.04.2019 1 20
25.04.2019 3 60
26.04.2019 3 60
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29.04.2019 3 65

Wykonawca zobowigzany jest do realizacji przedmiotu zamodwienia sukcesywnie
w zaleznosci od potrzeb Zamawiajgcego w terminie od dnia zawarcia umowy, nie wczesniej
niz od dnia 18 lutego 2019 r., przez okres 12 miesiecy lub do wczesniejszego wyczerpania
kwoty stanowigcej maksymalne wynagrodzenie Wykonawcy z tytutu realizacji umowy.
Zamawiajgcy przewiduje mozliwos¢ przedtuzenia terminu wykonywania zamdéwienia
w przypadku niewykorzystania catej kwoty stanowigcej maksymalne wynagrodzenie
Wykonawcy z tytutu realizacji umowy w terminie, o kiérym mowa w ust. 1, jednak nie diuzej
niz o kolejne 3 miesigce. Wykonawcy nie przystugujg roszczenia o przedtuzenie okresu
obowigzywania umowy.

Spotkania organizowane przez Zamawiajgcego bedg odbywaé sie w dni robocze
od poniedziatku do pigtku, z wytgczeniem dni ustawowo wolnych od pracy, miedzy godz.
8.00 — 21.00 (w zalezno$ci od rodzaju Zestawu).

Zamawiajgcy zastrzega, ze powyzsze wykazy majg jedynie charakter pogladowy,
a wskazana w nich liczba spotkah w poszczegdélnych kategoriach oraz liczba uczestnikéw
jest szacunkowa.

Zamawiajagcy zastrzega, ze zardéwno liczba spotkan w danej kategorii jak i liczba
uczestnikdw moze ulec zmianie — zaleznie od potrzeb Zamawiajgcego — a Wykonawcy nie
przystuguija z tego tytutu zadne roszczenia.

lll. Zakres swiadczonych ustug.

1.

Ustuga cateringowa obejmuje w szczegdlnosci: ustuge przygotowania, dostarczenia,
wydawania positkow przez obstuge kelnerskg, ustuge biezgcego uzupetniania poczestunku
oraz ustugi porzgdkowe w trakcie serwowania oraz po zakonczeniu serwowania positkow.
Zamawiajagcy bedzie kazdorazowo zgtaszat Wykonawcy w formie elektronicznej (e-mail)
Zlecenia szczegotowe na poszczegllny Zestaw wraz ze wskazaniem terminu, miejsca
spotkania i przewidywang liczbg uczestnikow, na zasadach okreslonych w pkt Ill ust. 3 - 6.
Zamawiajacy najpozniej na 7 dni kalendarzowych przed planowanym spotkaniem, podczas
ktérego ustuga cateringowa ma by¢ swiadczona, przekaze Wykonawcy w formie zlecenia
(e- mail) numer Zestawu, termin spotkania, miejsce spotkania oraz przewidywang liczbe
uczestnikow.
Szczegotowy harmonogram (godzina rozpoczecia, godziny planowanych przerw) kazdego
ze spotkan zostanie podany Wykonawcy przez Zamawiajgcego w formie elektronicznej
(e-mail) na 3 dni kalendarzowe przed planowanym spotkaniem.
Zamawiajgcy najpozniej na 2 dni kalendarzowe przed terminem rozpoczecia kazdego
ze spotkan, przekaze Wykonawcy, w formie elektronicznej (e-mail) ostateczng liczbe
uczestnikow tego spotkania.
Wykonawca najpdzniej na 2 dni kalendarzowe przed terminem rozpoczecia kazdego
ze spotkan przekaze Zamawiajgcemu do akceptacji, w formie elektronicznej (e-mail),
proponowane menu oraz liste pracownikow obstugujacych zlecenie. Wszyscy pracownicy
obstugi musza posiada¢ aktualne zaswiadczenie z sanepidu dopuszczajgce do pracy
Z Zywnoscig.
Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmniejszenia liczby uczestnikdw spotkania
o maksymalnie 30%/40%/50%"' (warunek minimalny — 30%) w stosunku do zgtoszonej
ostatecznej liczby uczestnikéw spotkania, jesli o powyzszej zmianie zawiadomi Wykonawce
(e-mailem) najpdzniej do godz. 13.00 w dobie poprzedzajgcej termin spotkania.
Wykonawca zobowigzuje sie w szczegdlnosci do:
1) przygotowania, dostarczenia i wydawania positkow przez obstuge kelnerskg w dni
wskazane przez Zamawiajgcego w zleceniu — do miejsca i sali w ktorej bedzie
odbywato sie spotkanie;

" w zalezno$ci od tresci oferty wybranego Wykonawcy



2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

10)

11)

12)

13)

14)
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dostarczania wytgcznie $wiezych produktdw zywnosciowych oraz przyrzadzania dan

w dniach Swiadczenia ustug cateringowych, w szczegdlnosci:

e kanapki pakowane oraz tartinki muszg by¢ podawane na swiezym pieczywie
jasnym i ciemnym (Zamawiajgcy nie dopuszcza przygotowywania kanapek oraz
tartinek z pieczywa tostowego);

e produkty przetworzone takie jak: kawa, herbata, soki itp. muszg posiada¢ date
przydatnosci do spozycia wygasajgcg nie wczesniej niz 5 miesiecy po dniu
wykonania zlecenia;

przygotowania positkdw z naturalnych produktéw metoda tradycyjng. Zamawiajgcy nie

dopuszcza produktéw typu instant (np. zupy w proszku itp.) oraz produktéw gotowych

(np. mrozone pierogi itp.);

zapewnienia wysokiej jakosci w odniesieniu do uzytych skfadnikéw oraz estetyki

podania;

podczas serwowania dah obiadowych podpisanie serwowanych dan, w tym

oznaczenie dan wegetarianskich w zaleznoéci od potrzeb Zamawiajgcego w jezyku

polskim i jezyku angielskim;

dostarczania positkdbw do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego najpozniej na 30

min. przed rozpoczeciem spotkania, a w przypadku przerwy obiadowej najpdzniej na

30 min. przed jej rozpoczeciem i zebrania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych

najpozniej na 30 min. po zakonhczeniu spotkania i po zakonczonej przerwie obiadowej.

Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia witadciwej temperatury podawanych

dan obiadowych;

utrzymywania porzgdku w pomieszczeniach, w ktérych przygotowuje sie positki, jak

rébwniez w pomieszczeniach, w ktorych przewiduje sie wydawanie positkéw dla

uczestnikéw spotkan.

pozostawienie miejsca, w ktérym bedzie organizowane spotkanie uporzgdkowane i

sprzgtniete poprzez usuniecie i utylizacije $mieci, a ewentualne uszkodzenia

naprawione w sposob uzgodniony z wtascicielem powierzchni na ktérej odbywat sie
catering;

zapewnienia we wilasnym zakresie wszelkiego wyposazenia niezbednego do

wykonania ustugi (stoty bufetowe/koktajlowe, niezbedny sprzet bufetowy, termosy

gastronomiczne typu konferencyjnego, urzadzenia grzewcze, aranzacja stotéw itp.);
zapewnienia czystej, nieuszkodzonej (niewyszczerbionej itp.), jednolitej zastawy
ceramicznej lub porcelanowej z uzyciem sztuécow ze stali nierdzewnej, serwetek
papierowych i obruséw materiatowych. Wszystkie naczynia i sztu¢ce muszg byc¢
wysterylizowane, zgodnie z przepisami obowigzujgcymi w tym zakresie. Zamawiajgcy
nie dopuszcza podawania positkbw na zastawie plastikowej, sztuécoéw z tworzywa
sztucznego oraz fabrycznych (tekturowych) opakowah w przypadku podawania
produktéw takich jak: cukier, mleko, soki;

zapewnienia czystego wyposazenia gastronomicznego oraz urzgdzen grzewczych,

zwlaszcza termosow gastronomicznych typu konferencyjnego, bemaréw, zapewnienia

czystej bielizny gastronomicznej (obrusy, skertingi satynowe), w stosownych barwach,
nieuszkodzonej i wyprasowanej, zgodnie z przepisami obowigzujgcymi w tym zakresie
oraz dekoracji kwiatowych stotu (bukiety Zywych kwiatow);

zapewnienie odpowiednio wykwalifikowanej obstugi gwarantujgcej wtasciwe i rzetelne

wykonanie ustug zgodnie z oczekiwaniami Zamawiajgcego okreslonymi w zleceniu

szczegotowym;

kazdy pracownik obstugi zobowigzany jest posiada¢ aktualne orzeczenie lekarskie do

celow sanitarno-epidemiologicznych o braku przeciwwskazan do wykonywania prac,

przy ktérych wykonywaniu istnieje mozliwos¢ przeniesienia zakazenia na inne osoby.
zapewnienia jednolitego stroju pracownikom wykonujgcym bezposrednio obstuge
kelnerska. Ubidr ten musi spetniaC wszystkie wymagane standardy estetyczne
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i jakosciowe (czarne spodnie, czarna spodnica, biata koszula, nieodstoniete ramiona,
bez gtebokich dekoltéw);

15) zapewnienia wtasciwego poziomu swiadczonej ustugi, przy zachowaniu powszechnie
obowigzujgcych norm kultury i zasad wspotzycia spotecznego;

9. Podczas ustug $wiadczonych w siedzibie Zamawiajgcego, Zamawiajgcy zapewni
Wykonawcy dostep pragdu. Do czasu zakonczenia prac remontowych w siedzibie
Zamawiajgcego (szacowany | kwartat 2019 r.) Zamawiajgcy nie zapewni zaplecza, zas
dostep do biezgcej wody bedzie ograniczony. Po zakonczeniu prac remontowych,
Zamawiajgcy zapewni zaplecze z dostepem do biezgcej wody i pradu.

10. Podane gramatury dotyczg danh i positkdw po obrébce termiczne;.

11. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zgtaszania uwag dotyczgcych ustalania menu,
obstugi kelnerskiej, dekoracji florystycznej w trakcie realizacji ustugi, kitére Wykonawca
zobowigzany jest uwzglednic.

Forma swiadczenia ustugi cateringowej dla Zestawu 1:

Tabela nr 1
Przewidywany harmonogram spotkan w okresie obowigzywania umowy w zakresie
Zestawu 1
Zestaw Miesiac : ;ﬁ:'ggxigz Liczba uczestnikow
6 do 50 osoéb
luty 5 51-100 oséb
4 pow. 100 oséb
marzec 6 do 50 oso6b
2 51-100 oséb
5 do 50 os6b
kwiecien 6 51-100 oséb
3 pow. 100 oséb
maj 8 do 50 oso6b
6 51-100 os6b
czerwiec 10 do 50 oso6b
4 51-100 os6b
- lipiec 7 do 50 os6b
= 3 51-100 os6b
I<—t L 3 do 50 oséb
@ sterpien 4 51-100 0s6b
N 7 do 50 osdb
wrzesien 6 51-100 oséb
3 pow. 100 oséb
6 do 50 oso6b
pazdziernik 7 51-100 oséb
2 pow. 100 os6b
. 11 do 50 os6b
listopad -
5 51-100 oséb
grudzien 6 do 50 oso6b
) 6 do 50 os6b
styczen -
2 51-100 oséb
dodatkowe 30 do 50 oso6b
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Maksymalna liczba spotkan/liczba

uczestnikow 173 7830

Zamawiajacy zastrzega, ze harmonogram spotkan wskazany w powyzszej tabeli moze
ulec zmianie, w szczegdlnosci w odniesieniu do liczby i kategorii spotkan
w poszczegolnych miesigcach, zaleznie od potrzeb Zamawiajacego.

Zamawiajgcy wymaga zorganizowania jednej przerwy powitalnej i dwéch przerw kawowych
w trakcie catego spotkania oraz jednej przerwy obiadowe;.

Przerwa kawowa powitalna:
— na 30 min. przed rozpoczeciem spotkania;
—  zakres przerwy kawowej powitalnej:

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

e 2 dekoracyjne tartinki na osobe, na pieczywie jasnym iciemnym, przygotowane
z minimum 3 skfadnikéow (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 ilosci tgcznie co
najmniej 3 sztuki na osobe.

Przerwa kawowa programowa:

— w formie bufetu samoobstugowego wraz z obstugg kelnerskg przed oraz podczas
spotkan,

— dwie duze przerwy kawowe programowe podczas catego dnia spotkania, ktére bedg
odbywaly sie jednoczesnie w co najmniej w dwdch réznych miejscach w siedzibie
Zamawiajgcego, w godzinach od 10.30 do 12.00 iod 15.30 do 17.00 (doktadny czas
trwania uzalezniony jest od ilosci grup i liczby uczestnikdw spotkania). W trakcie kazdej
przerwy kawowej bedg wychodzity kolejne grupy uczestnikdédw spotkania (ok. 20-25 oséb)
— co 15 min. kazda,

— tgczny zakres dla dwoch przerw kawowych programowych:

e nieograniczona ilos¢: gorgca 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), gorgca woda w termosach gastronomicznych typu konferencyjnego,
mleko do kawy w dzbankach porcelanowych lub szklanych o pojemnosci nie wiekszej
niz 500 ml, cukier w kostkach, stodzik, swieza cytryna w plastrach (plasterki
przekrojone na potowe),

e 3 dekoracyjnych tartinek na osobe, na pieczywie jasnym iciemnym, przygotowane
z minimum 3 sktadnikéw (np. fosos, 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,

¢ 1 mini drozdzéwka na osobe z owocami lub serem,

e ciastka kruche, koktajlowe oraz krakersy (minimum 3 rodzaje) w ilosci tacznie co
najmniej 3 sztuki na osobe,
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e patera owocéw i warzyw (obrane i pokrojone), preferowane: mandarynki, jabtka,
banany, winogrona, owoce sezonowe (np. truskawki, sliwki), marchewka, papryka,
por, seler naciowy, kalarepa, po 200 g na osobe.

Przerwa obiadowa

— w formie bufetu szwedzkiego wraz z obstugg kelnerskg podczas wydawania positkdw
(w trakcie przerwy obiadowej co najmniej jeden kelner wykonuje ustugi porzadkowe),

— 2 dania gldwne na gorgco do wyboru, w tym jedno danie miesne i jedno danie
wegetarianskie (w proporcji 40% dan wegetarianskich i 60% dan miesnych), minimalna
gramatura miesa 200 g na osobe,

— do dan na gorgco podane zostang, np.: ziemniaki z wody/ pieczone, makaron, ryz;

— 3 rodzaje suréwek do wyboru, fgcznie co najmniej 150 g na osobe (po 50 g kazdej).

Zamawiajgcy przewiduje jedng duzg przerwe obiadowg, ktéra bedzie odbywata sie
jednoczesnie w dwdch réznych miejscach, w godzinach od 12.30 do 14.45 (czas trwania
uzalezniony jest od ilosci grup i liczby uczestnikow spotkania). W trakcie przerwy obiadowe;j
beda wychodzity kolejne grupy uczestnikéw (ok. 15-30 osdb) — co 15 min. kazda. Uczestnicy
spotkan bedg spozywali obiad na stojgco przy stotach koktajlowych — Zamawiajgcy wymaga
zapewnienia przez Wykonawce co najmniej 8 stotdw koktajlowych przy kazdym bufecie
obiadowym.

V. Forma swiadczenia ustugi cateringowej dla Zestawu 2:

Tabela nr 2
Przewidywany harmonogram spotkan w okresie obowigzywania umowy w zakresie
Zestawu 2
L Przewidywana . A
Zestaw Miesiac liczba spotkan Liczba uczestnikéw

; styczen-lipiec 6 51-100 oséb

|<_f wrzesien-grudzien 4 51-100 os6b

@ dodatk 5 51-100 0sGb

odatkowe
N 5 do 50 os6b
Maksymalna |l. spotkan/
l. uczestnikow 20 680

Zamawiajacy zastrzega, ze harmonogram spotkan wskazany w powyzszej tabeli moze
ulec zmianie, w szczegdlnosci w odniesieniu do liczby i kategorii spotkan
w poszczegolnych miesigcach, zaleznie od potrzeb Zamawiajacego.

Zamawiajgcy wymaga zorganizowania jednej przerwy powitalnej, jednej przerwy kawowej w
trakcie catego spotkania i jednej przerwy obiadowe;.

Przerwa kawowa powitalna:
— na 30 min. przed rozpoczeciem spotkania
—  zakres przerwy kawowej powitalnej:

e gorgca kawa Swiezo parzona 100% Arabica, serwowana w termosach
gastronomicznych typu konferencyjnego parzona w ekspresach cisnieniowych lub
przelewowych; herbata w saszetkach (czarna, zielona, earl grey, owocowa), gorgca
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 potowe),
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e 1 dekoracyjna tartinka na osobe, na pieczywie jasnym i ciemnym, przygotowane z
minimum 3 sktadnikow (np. toso$, pasta, ser plesniowy, ser mozzarella, oliwki zielone
lub czarne, wedlina, satata dekoracyjna, kietki warzyw, ogoérek, pomidorki koktajlowe
itp.), Srednica 1 kanapki — minimum 4-5 cm,

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

e patera owocow i warzyw (obrane i pokrojone), preferowane: mandarynki, jabtka,
banany, winogrona, owoce sezonowe (np. truskawki, sliwki), marchewka, papryka,
por, seler naciowy, kalarepa, po 100 g na osobe

Przerwa kawowa programowa:

w formie bufetu samoobstugowego wraz z obstugg kelnerska przed oraz podczas spotkan,
ktére odbywac sie bedg w godzinach 9.00-16.00,

nieograniczona ilosé: gorgca 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), gorgca woda w termosach gastronomicznych typu konferencyjnego, mleko do
kawy w dzbankach porcelanowych lub szklanych o pojemnosci nie wiekszej niz 500 ml,
cukier w kostkach, stodzik, Swieza cytryna w plastrach (plasterki przekrojone na potowe),
soki 100% w dwoch smakach, w ilosci co najmniej 0,25 | dla kazdej osoby oraz woda
mineralna w ilosci po 1 I. wody gazowanej i po 1 |. wody niegazowanej na osobe,
wystawionej w butelkach o pojemnosci nie wiekszej niz 0,5 I., uzupetniana na biezgco
podczas spotkania,

2 dekoracyjne tartinki na osobe, na pieczywie jasnym i ciemnym, przygotowane z minimum
3 sktadnikéw (np. foso$, 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,

3 koreczki bankietowe (z warzywami, owocami, serem, wedlinami),

ciastka kruche, koktajlowe i krakersy (minimum 3 rodzaje) w ilosci tacznie co najmniej
3 sztuki na osobe,

patera owocow i warzyw (obrane i pokrojone), preferowane: mandarynki, jabtka, banany,
winogrona, owoce sezonowe (np. truskawki, $liwki), marchewka, papryka, por, seler
naciowy, kalarepa, po 150 g na osobe.

Przerwa obiadowa:

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

2 dania na gorgco:

zupa — 1 porcja, co najmniej 300 ml na osobe,

danie gtéwne — dwa rodzaje, w tym jedno danie miesne i jedno danie wegetariahskie
(w proporcji 40% dan wegetarianskich i 60% dan miesnych); minimalna gramatura miesa
200 g na osobe,

do dania gtéwnego podane zostana: ziemniaki z wody/ pieczone, makaron, ryz mieszany,
3 rodzaje suréwek do wyboru, tgcznie co najmniej 150 g na osobe,

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

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

Zamawiajgcy przewiduje jedng duzg przerwe obiadowg, ktéra bedzie odbywata sie w jednym
miejscu dla wszystkich uczestnikow spotkania. Uczestnicy spotkan bedg spozywali obiad na
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stojgco przy stotach koktajlowych — Zamawiajgcy wymaga zapewnienia przez Wykonawce co
najmniej 8 stotéw koktajlowych.

Forma swiadczenia ustugi cateringowej dla Zestawu 3:

Tabela nr 3
Przewidywany harmonogram spotkan w okresie obowigzywania umowy w zakresie
Zestawu 3
L Przewidywana . .
Zestaw Miesiac liczba spotkar Liczba uczestnikéw
12 do 50 osd6b
A dodatkowe -
™ 0 51-100 oséb
= styczen-lipiec 6 do 50 os6b
|<£ wrzesien-grudzien 4 do 50 osd6b
(/2]
w B 6 do 50 os6b
dodatkowe
6 51-100 os6b
Maksymalna |. spotkan/
l. uczestnikow 34 640

Zamawiajacy zastrzega, ze harmonogram spotkan wskazany w powyzszej tabeli moze
ulec zmianie, w szczegélnosci w odniesieniu do liczby i kategorii spotkan
w poszczegolnych miesigcach, zaleznie od potrzeb Zamawiajacego.

Czesé A:

Przerwa kawowa

— w formie bufetu samoobstugowego bez obstugi kelnerskiej, ktéra odbywac sie bedzie
w godzinach 9.00-16.00 lub 14.00-18.00 (co najmniej jeden kelner uzupetnia na biezgco
braki i wykonuje ustugi porzgdkowe),

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

— 3 dekoracyjne tartinki na osobe, na pieczywie jasnym iciemnym, 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

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

— patera owocow i warzyw (obrane i pokrojone), preferowane: mandarynki, jabtka, banany,
winogrona, owoce sezonowe (np. truskawki, $liwki), marchewka, papryka, por, seler
naciowy, kalarepa, po 150 g na osobe.

Czesé B:
Poczestunek na zimno (bez kawy/herbaty)
— w formie bufetu samoobstugowego bez obstugi kelnerskiej, ktéra odbywac sie bedzie
w godzinach 9.00-16.00 lub 14.00-18.00 (co najmniej jeden kelner uzupetnia na biezgco
braki i wykonuje ustugi porzgdkowe),
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soki 100% w dwodch smakach, w ilosci co najmniej 0,25 | dla kazdej osoby oraz woda
mineralna w ilosci po 1 |. wody gazowanej i po 1 |. wody niegazowanej na osobe,
wystawionej w butelkach o pojemnosci nie wigkszej niz 0,5 |., uzupetniana na biezaco
podczas spotkania,

koreczki bankietowe (z warzywami, owocami, serem, wedlinami) w ilosci co najmniej
4 sztuki na osobe,

przekaski typu finger food — mix 3 rodzaje, w ilo$ci co najmniej 3 sztuki na osobe,

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

patera owocow i warzyw, preferowane: winogrona, banany, mandarynki, jabtka, owoce
sezonowe (np. truskawki, sliwki), pokrojona marchewka, por, seler naciowy, kalarepa, po
100 g na osobe.

Forma swiadczenia ustugi cateringowej dla Zestawu 4:

Zamawiajgcy przewiduje maksymalnie 3 spotkania tgcznie dla maksymalnie 400 osob, w tym 1
spotkanie w kategorii powyzej 100 os6b dla maksymalnie 250 os6b (organizowane poza siedzibg

NCN na

terenie Krakowa), 1 spotkanie w kategorii do 50 oséb i 1 spotkanie w kategorii od 50 do

100 osob.

Poczestunek na zimno

dodatkowo:

w formie bufetu samoobstugowego wraz z obstugg kelnerskg przed oraz podczas
spotkan.). W zaleznosci od liczebnos$ci spotkania Wykonawca musi zapewni¢ obstuge
kelnerskg w ilosci co najmniej 1 kelner na kazdych 25 uczestnikow spotkania lub 1 kelner
na kazdych 50 uczestnikbw spotkania, ktéra bedzie na biezgco uzupetniata braki
i wykonywata ustugi porzgdkowe,

nieograniczona ilos¢: gorgca 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), gorgca woda w termosach gastronomicznych typu konferencyjnego, mleko do
kawy w dzbankach porcelanowych lub szklanych o pojemnosci nie wiekszej niz 500 ml,
cukier w kostkach, stodzik, Swieza cytryna w plastrach (plasterki przekrojone na potowe),
soki 100% w dwoch smakach, w ilosci co najmniej 0,25 | dla kazdej osoby oraz woda
mineralna w ilosci po 1 |. wody gazowanej i po 1 |. wody niegazowanej na osobe,
wystawionej w butelkach o pojemnosci nie wiekszej niz 0,5 ., uzupetniana na biezgco
podczas spotkania,

4 dekoracyjne tartinki na osobe, na pieczywie jasnym iciemnym, przygotowane
z minimum 3 sktadnikéw (np. toso$, 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,

koreczki bankietowe (z warzywami, owocami, serem, wedlinami) w ilosci co najmniej
4 sztuk na osobe,

deska seréw — co najmniej 4 rodzaje (np. brie, camembert, rokpol, mazdamer, ementaler)
w ilosci co najmniej 75 g na osobe,

przekaski typu finger food — mix 4 rodzaje, w ilosci co najmniej 4 sztuki na osobe,

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

3 rodzaje ciast domowych krojonych do wyboru, tgcznie co najmniej 150 g na osobe,
patera owocéw i warzyw, preferowane: winogrona, banany, mandarynki, jabtka, owoce
sezonowe (np. truskawki, sliwki), pokrojona marchewka, por, seler naciowy, kalarepa, po
100 g na osobe.
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— dla spotkania organizowanego poza siedzibg NCN na terenie Krakowa jedna lampka
wina (wino polwytrawne lub wytrawne, biate/czerwone/rézowe Ilub szampan)
0 pojemnosci co najmniej 110 ml (nie wiecej niz 150 ml) na osobe,

W przypadku spotkania organizowanego poza siedzibg NCN na terenie Krakowa, Zamawiajgcy
przewiduje jedng duzg przerwe kawowg, ktéra bedzie odbywata sie w jednym miejscu dla
wszystkich uczestnikéw spotkania. Zamawiajgcy wymaga zapewnienia przez Wykonawce stolikdw
koktajlowych w ilosci pozwalajgcej uczestniczy¢ w spotkaniu okoto 250 osobom.

Forma swiadczenia ustugi cateringowej dla Zestawu 5:

Zamawiajgcy przewiduje maksymalnie 2 spotkania, tgcznie dla maksymalnie 350 oséb, w tym
1 spotkanie w kategorii powyzej 100 os6b dla maksymalnie 250 oséb i 1 spotkanie w kategorii od
50 do 100 osob.

Poczestunek na ciepto

w formie bufetu szwedzkiego lub wydawanego przez obstuge kelnerskg ( w zaleznosci od

formuty spotkania). W zaleznosci od liczebnosci spotkania Wykonawca musi zapewnic

obstuge kelnerskg w ilosci co najmniej 1 kelner na kazdych 15 uczestnikow spotkania lub 1

kelner na kazdych 30 uczestnikow spotkania, ktdra bedzie na biezgco uzupetniata braki i
wykonywata ustugi porzadkowe,

— nieograniczona ilos¢: gorgca 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), gorgca woda w
termosach gastronomicznych typu konferencyjnego, mleko do kawy w dzbankach
porcelanowych lub szklanych o pojemnosci nie wiekszej niz 500 ml, cukier w kostkach,
stodzik, $wieza cytryna w plastrach (plasterki przekrojone na potowe),

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

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

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

— patera owocéw (obrane i pokrojone), preferowane: winogrona, banany, kiwi, mandarynki,
jabtka, owoce sezonowe (np. truskawki, sliwki) po 200 g na osobe,

— 3 rodzaje dan na ciepto do wyboru, w tym jedno danie wegetarienskie, minimalna gramatura
dania miesnego 200 g na osobe,

— 4 rodzaje surowek, tgcznie co najmniej 150 g na osobe.

Zamawiajgcy przewiduje dwie formuty spotkania:

1) jedna przerwa obiadowa, ktéra bedzie odbywata sie w jednym miejscu dla wszystkich uczestnikéw
spotkania. Uczestnicy spotkan bedg spozywali obiad w sposéb zasiadany przy stofach, ktére
zapewni Zamawiajgcy. Zamawiajacy wymaga zapewnienia przez Wykonawce obruséw
materiatowych i dekoracji kwiatowych stotu oraz co najmniej 5 stotow koktajlowych;

2) jedna przerwa obiadowa, ktéra bedzie odbywata sie w jednym miejscu dla wszystkich uczestnikow
spotkania. Uczestnicy spotkan beda spozywali obiad na stojgco przy stotach koktajlowych.
Zamawiajgcy wymaga zapewnienia przez Wykonawce stolikdw koktajlowych w ilosci pozwalajgcej
uczestniczy¢ w spotkaniach okoto 250 osobom.
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