_— =
P LK

PKP POLSKIE LINIE KOLEJOWE S.A.

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

ZAMAWIAJACY:
PKP Polskie Linie Kolejowe S.A.
ul. Targowa 74
03-734 Warszawa

1. Nazwa zaméwienia: Zapewnienie ustug cateringowych w zwigzku z organizacjg
firmowych spotkan okoto$wigtecznych z okazji Swigt Wielkanocnych.

2. Przedmiot zamowienia: Wytonienie Wykonawcy ustug cateringowych w zwigzku
z organizacjg firmowych spotkan okotoswiagtecznych z okazji Swigt Wielkanocnych.
W ramach powyzszego zostang zorganizowane 2 spotkania w siedzibie Centrali
PKP Polskich Linii Kolejowych S.A. (dalej Zamawiajgcy):

Spotkanie swigteczne w dniu 16 kwietnia br. o godz. 11.00.

Spotkanie Swigteczne w dniu 17 kwietnia br. o godz. 12.00.

Szczeqotowe informacje dotyczace poszczegdlnych spotkan:

1. Spotkanie swigteczne w dniu 16 kwietnia br. o godz. 11.00

Miejsce spotkania: budynek Centrali Zamawiajgcego tj. PKP Polskie Linie Kolejowe S.A.,
ul. Targowa 74 (Warszawa), sale Ai B (I pietro).

Charakter spotkania: sSwigteczne spotkanie koktajlowe (ok. 4h) w formule "na stojgco".
Liczba uczestnikéw: max. 300 oséb.

Zamawiajgcy wymaga, zeby catering byt gotowy okoto min. 30 min przed rozpoczeciem
spotkania.

Wymagania szczeqotowe dot. zamawianej ustugi (do ujecia w ofercie):

- zapewnienie menu (dla max. 300 osob) wedtug przedstawionych ponizej wytycznych

z uwzglednieniem wskazanych rodzajéw dan i potraw, ich liczby i gramatur,

- dostarczenie dan i potraw w ramach menu, przygotowanych ze swiezych, dobrej jakosci
produktéw (Zamawiajgcy nie dopuszcza produktéw typu "instant" oraz gotowych np. dan
mrozonych),

- zapewnienie rozstawienia cateringu (Zamawiajgcy udostepnia stoty w celu zaadaptowania
na stoty bufetowe),

- zapewnienie obstugi kelnerskiej w trakcie spotkania (adekwatnie do liczby uczestnikow
spotkania),

- zapewnienie zastawy ceramicznej, szklanej, sztu¢coéw (Zamawiajgcy nie dopuszcza
plastikowej zastawy ani sztuécow),

- zapewnienie 25 stolikow koktajlowych w biatych lub czarnych pokrowcach,

- zapewnienie bufetowego sprzetu cateringowego (do podawania dan gorgcych,

do podawania napojow, w tym ekspresow cisnieniowych do kawy),

- zapewnienie dedykowanej dekoracji stotow koktajlowych i bufetowych (kompozycje
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z zywych kwiatow, dekoracje swigteczne, biate obrusy, serwetki w odpowiedniej liczbie
w odniesieniu do liczby uczestnikow spotkania),

- zapewnienie odpowiedniego zabezpieczenia przed uszkodzeniem podtdg, mebili

i pomieszczen wykorzystywanych przez Wykonawce w siedzibie Zamawiajacego,

- zapewnienie utrzymania porzgdku w trakcie spotkania,

- zapewnienie sprzgtania po zakonczeniu spotkania, tj. pozostawienie pomieszczen
wykorzystywanych na serwowanie cateringu oraz zaplecza technicznego w stanie,

w jakim znajdowalty sie przed realizacjg przedsiewziecia,

- zapewnienie osoby koordynujgcej realizacje ustugi cateringowej bedgcej w statym
kontakcie z Zamawiajgcym.

Wytyczne szczeqgotowe dotyczace menu:

o Dania gorace podawane w podgrzewaczach:

v 1 rodzaj tradycyjnej zupy $wigtecznej (porcja min. 200 ml/osobe)
2 rodzaje dan miesnych (lacznie 300 g/osobe)
1 rodzaj ryby serwowanej na ciepto (150 g/osobe)
1 danie vege (100 g/osobe)
dodatki na ciepto np.: warzywa na parze, ziemniaki pieczone lub
inne (tacznie min. 150g/osobe)

SN

o Przekaski zimne (facznie min. 200 g/osobe), satatki (tacznie min. 150
glosobe):
v' 3 rodzaje satatek, w tym satatka jarzynowa
miesa pieczyste (w tym pasztet)
wybor wedlin i serow
przekagski wielkanocne typu fingers food do wyboru (minimum 3
rodzaje)
przekgski vege (np. pasztet vege)
v przekaski rybne (minimum 2 rodzaje)

AURNIN
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e Desery: (facznie min. 200 g/osobe)
v 5 rodzajéw ciast
v' 3 rodzaje deserkéw na zimno w pucharach

e Napoje (tacznie min. 0,5 l/osobe):
v soki owocowe (3 rodzaje do wyboru)
v' kawa serwowana z ekspresu ci$nieniowego, herbata (dodatkowo
cukier, mleko, cytryna),
v" woda niegazowana z mietg i cytryng

e Dodatki:
v" mix pieczywa bankietowego
przyprawy (sol, pieprz)
marynaty (w tym ¢wikfa, chrzan)
pikle
tace z ¢wiartkami jaj gotowanych do podzielenia sig, tzw. ,jajeczko
Swigteczne” (dla 300 oséb).
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2. Spotkanie swigteczne w dniu 17 kwietnia br. o godz. 12.00.

Miejsce spotkania: budynek Centrali Zamawiajgcego tj. PKP Polskie Linie Kolejowe S.A.,
ul. Targowa 74 (Warszawa), sale Ai B (I pietro).

Charakter spotkania: swigteczne spotkanie koktajlowe (1,5 - 2,5h) w formule "na stojgco".
Liczba uczestnikéw: max. 350 oséb.

Zamawiajgcy wymaga, zeby catering byt gotowy okoto min. 30 min przed rozpoczeciem
spotkania.

Wymagania szczegoétowe dot. zamawianej ustugi (do ujecia w ofercie):

- zapewnienie menu (dla max. 350 osob) wedtug przedstawionych ponizej wytycznych

Zz uwzglednieniem wskazanych rodzajow dan i potraw, ich liczby i gramatur,

- dostarczenie dan i potraw w ramach menu, przygotowanych ze swiezych, dobrej jakosci
produktéow (Zamawiajgcy nie dopuszcza produktow typu "instant" oraz gotowych np. dah
mrozonych),

- zapewnienie rozstawienia cateringu (Zamawiajgcy udostepnia stoty w celu zaadaptowania
na stoty bufetowe),

- zapewnienie obstugi kelnerskiej w trakcie spotkania (adekwatnie do liczby uczestnikéw
spotkania),

- zapewnienie zastawy ceramicznej, szklanej, sztu¢coéw (Zamawiajgcy nie dopuszcza
plastikowej zastawy ani sztu¢céw),

- zapewnienie 20 stolikbéw koktajlowych w biatych lub czarnych pokrowcach,

- zapewnienie bufetowego sprzetu cateringowego (do podawania dan gorgcych,

do podawania napojéw),

- zapewnienie dedykowanej dekoracji stotéw koktajlowych i bufetowych (kompozycje

z zywych kwiatéw, dekoracje swigteczne, biate obrusy, serwetki w odpowiedniej liczbie
w odniesieniu do liczby uczestnikéw spotkania),

- zapewnienie odpowiedniego zabezpieczenia przed uszkodzeniem podtdg, mebili

i pomieszczen wykorzystywanych przez Wykonawce w siedzibie Zamawiajgcego,

- zapewnienie utrzymania porzgdku w trakcie spotkania,

- zapewnienie sprzgtania po zakonczeniu spotkania, tj. pozostawienie pomieszczen
wykorzystywanych na serwowanie cateringu oraz zaplecza technicznego w stanie,

w jakim znajdowaly sie przed realizacjg przedsiewziecia,

- zapewnienie osoby koordynujgcej realizacje ustugi cateringowej bedgcej w statym
kontakcie z Zamawiajgcym.

Wytyczne szczegbétowe dotyczace menu:

o Dania gorace podawane w podgrzewaczach:
v 1 rodzaj tradycyjnej zupy $wigtecznej (porcja min. 200 ml/osobe)
v 1 rodzaj dania migsnego, np. biata kietbasa pieczona (porcja min.
100 g/osobe)
v 1rodzaj ryby serwowanej na ciepto (150g/osobe)
v' dodatki na ciepto np.: warzywa na parze, ziemniaki pieczone lub
inne (tacznie min. 150g/osobe)
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o Przekaski zimne (lacznie min. 250 g/osobe):
v 3 rodzaje tradycyjnych przekgsek (np. galeria terrin, tartinki, itp.)
v' przekaski wielkanocne typu fingers food do wyboru (minimum 3
rodzaje)
v przekaski rybne (minimum 2 rodzaje)
v' miesa pieczyste (w tym pasztet)
v' 2 rodzaje satatek, w tym safatka jarzynowa

o Desery: (lacznie min. 200 g/osobe)
v' 4 rodzaje ciast

¢ Napoje (fgcznie min. 0,5 l/osobe):
v soki owocowe (2 rodzaje do wyboru)
v' woda niegazowana z mietg i cytryng

e Dodatki:
v/ mix pieczywa bankietowego
przyprawy (sol, pieprz)
marynaty (w tym ¢wikfa, chrzan)
tace z ¢wiartkami jaj gotowanych do podzielenia sie, tzw. ,jajeczko
Swigteczne” (dla 350 oséb).

ANEANERN

Zamawiajgcy po przedstawieniu przez Wykonawce propozycji menu dokona
ostatecznego wyboru podawanych danh i potraw.

Zamawiajgcy nie ponosi odpowiedzialnosci za rzeczy (akcesoria) Wykonawcy
pozostawione w miejscu realizacji przedsiewziecia.

Rzeczywista wysokos¢ wynagrodzenia Wykonawcy za realizacje ustugi w dniu
16 kwietnia br. o godz. 11.00 zostanie wyliczona w oparciu o faktyczng liczbe
uczestnikow spotkania (rozliczenie w oparciu o ceny jednostkowe — od osoby).

Za realizacje ustugi w dniu 17 kwietnia br. o godz. 12.00 Wykonawcy przystugiwac
bedzie wynagrodzenie zgodne ze ztozong ofertg (ryczait) zgodnie z deklarowang
przez Zamawiajgcego liczbg osdb (350 osbb).

Ceny jednostkowe ustug, na podstawie ktérych wyliczone zostanie wynagrodzenie
Wykonawcy bedg state i nie bedg podlegac jakimkolwiek zmianom.

Podstawe do wystawienia faktury stanowic¢ bedzie podpisany protokét zdawczo-

odbiorczy potwierdzajacy wykonanie ustugi oraz zawierajgcy liczbe oséb biorgcych
udziat w spotkaniu w dniu 16 kwietnia br. (zgodnie z punktem 5 powyzej).
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