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Protokot z otwarcia ofert w postepowaniu

Dotyczy: postepowania prowadzonego w trybie przetargu nieograniczonego na ,Swiadczenie ustug cateringowych na
potrzeby Mazowieckiej Jednostki Wdrazania Programéw Unijnych” (nr sprawy: WZP/WIPFE/U-332-34/19)

1. Kwota, jaky Zamawiajgcy zamierza przeznaczy¢ na realizacje zamdwienia wynosi:

w czesci | — 25 000 zt brutto:

w czesci Il — 13 000 zt brutto;

w czesci Il — 13 000 zt brutto;

w czesci IV — 13 000 zt brutto;

w czedcei V =13 000 zt brutto;

w czesci VI —13 000 zt brutto;

w czesci VIl — 120 000 zt brutto

2. Zamowienie musi zosta¢ wykonane w nastepujacym terminie:

w Czgéci 1: przedmiot zamowienia zostanie zrealizowany w okresie nie dtuzszym niz 12 miesiecy od dnia zawarcia umowy;
w Czgsciach 2 — 6: przedmiot zamdwienia zostanie zrealizowany w okresie nie dtuzszym niz do dnia 16 grudnia 2019 r.;

w Czgsci 7: przedmiot zamdwienia zostanie zrealizowany w terminie 16-17 paZdziernika 2019 r.;

3. Okres gwarancji: realizacja przedmiotu zaméwienia zgodnie z wymaganiami wskazanymi w Szczegbtowym Opisie
Przedmiotu Zamdwienia.

4.Wynagrodzenie: Wynagrodzenie bgdzie wyptacane przez Zamawiajacego przelewem na wskazany na fakturze
rachunek Wykonawcy w terminie do 21 dni od otrzymania przez Zamawiajacego prawidfowo wystawione;j
faktury w czeéci I-VI. Zamawiajacy zobowigzuje sie zaptaci¢ wynagrodzenie nalezne Wykonawcy na podstawie
prawidiowo wystawionej i dostarczonej faktury, przy czym podstawg do wystawienia faktury jest podpisanie przez
Strony protokotu odbioru wykonania ustugi dla czesci VII.

5. Wykaz ztoZonych ofert:

Nr | Firma (nazwa) lub | Cenaoferty | Cenaoferty | Cenaoferty Cena oferty | Cenaoferty | Cenaoferty | Cenaoferty

nazwisko oraz | odczytana odczytana odczytana odczytana odczytana odczytana odczytana
adres Wykonawcey w dniu | w dnin | w dniu | w dniu | w dniu | w dniu | w dniu
otwarcia otwarcia otwarcia otwarcia otwarcia otwarcia otwarcia
ofert (zt | ofert (z! | ofert (z1 | ofert (zl | ofert (zl | ofert (zl | ofert (zt
brutto) brutto) brutto) brutto) brutto) brutto) brutto)
Czesé 1 Czesé 1 Czesé 1T Czes¢ IV Czgst V Cze$é VI Czesé VII
1. | TwisterSp.zo0.0.
ul.Limanowskiego 22431,00 149976,00
11pP
02-943 Waraszawa
2. | Velar Sp.zo.0.
Sp. Komandytowa 10000,00
ul. Wolanowska 183,
26-601 Radom
3. | Granatoil
Graniszewscy Sp.J. 17 660,00 | 11120,00 11120,00 11120,00 11120,00 10320,00 98400,00

Przemystowa 1
07-407 Czerwin
Oddziat: Zagérze 3
05-079 Okuniew

4. | Karczma w Mitosnej
L 99-340 Mitosna 6 OFERTA ZtOZONA PO TERMINIE NA SKEADANIE OFERT

gm. Kroéniewice




1. W zwigzku z okreslonymi przez Zamawiajacego pozacenowymi kryteriami oceny ofert w poszczegdinych
czgsciach przedmiotu zaméwienia Wykonawca Twister Sp. z 0.0. 02-943 Warszawa ul. Limanowskiego
11P oswiadczyt, ze:

1) przystepujac do postepowania w Czesdci 1 oferujemy, realizacje zamdéwienia na nastepujacych
warunkach (informacje w pkt 10.1 wypetnia Wykonawca, ktdry sktada oferte w Czesci 1 przedmiotu
zamowienia):

a) Kryterium: Sposdb przygotowania potraw (czas i technologia) oraz wyposazenie sali:

A. Czas transportu dan do miejsca realizacji cateringu
5 transport positkow od momentu przygotowania do miejsca | *
realizacji zamowienia powyzej 2 godzin
b) transport positkow od momentu przygotowania do miejsca | *TAK
realizacji zamdwienia w ciggu 2 godzin i ponizej 2 godzin
B. Zapewnienie ekspresu ci$nieniowego z funkcjg cappuccino
*
a) zapewnienie ekspresu cisnieniowego bez funkcji cappuccino
5 - . ) * TAK
b) zapewnienie ekspresu ci$nieniowego z funkcjg cappuccino
C. Opis technologii przygotowywania potraw
a) dania gtowne poddane obrébce termicznej smazenia | *
lub/i smazenia w gtebokim ttuszczu
*
b) dania gtdwne poddane obrdbce termicznej duszenia
) dania gtéwne poddane obrébce termicznej pieczenia lub | * TAK
[
grillowania

b) Kryterium: Kryterium spoteczne — osoby zatrudnione na umowe o prace:

1) osoba petnigca funkcje Koordynatora zostanie / nie-zestanie* zatrudniona na umowe o prace
(* prosze wskaza¢ wiasciwa lub skresli¢ niewtasciwg opcje). Koordynator bedzie wykonywat
na potrzeby Zamawiajgcego ustugi wyszczegdinione w Zataczniku nr 2.1 do SIWZ;

2) realizacje przedmiotu zamdwienia powierzymy 4* kelnerom (* prosze wskazaé liczbe
kelneréw) zatrudnionym na podstawie umowy o prace. Kazdy ze wskazanych przez nas
pracownikéw bedzie wykonywat na potrzeby Zamawiajacego ustugi wyszczegélnione
w Zatgczniku nr 2.1 do SIWZ;

2) przystepujac do postepowania w Czesci 7 Wykonawca Twister Sp. z 0.0. 02-943 Warszawa ul.
Limanowskiego 11P oferuje, realizacje zamdwienia na nastepujgcych warunkach (informacje w pkt
10.7 wypetnia Wykonawca, ktdry sktada oferte w Czesci 7 przedmiotu zaméwienia):

a) Kryterium: Sposdb przygotowania potraw i ich serwowania:

A. Czas przygotowywania potraw przed serwowaniem
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potrawy przygotowywane bedy powyiej dwdch godzin przed

a) :
serwowaniem
b) potrawy przygotowywane bedg réwno 2 godziny lub krécej | *TAK
przed serwowaniem
B. Rodzaj dostarczanej kawy
a) mieszanka (np. arabica + robusta, arabica + liberika, arabica + | *
robusta + liberika, etc.)
*
b) 100 % arabica, mieszanka kaw arabica
*TAK
c) kawa Fair Trade, 100 % arabica jednorodna
C. Serwowanie
przekaski serwowane na ptaskich pdétmiskach *
a)
b) przekaski serwowane na eleganckich podstawach bufetowych ze | *TAK
stali nierdzewnej w kolorze stali (kaskadach prezentacyjnych)
D. Dekoracja
minimalistyczny akcent florystyczny na stotach ¥
a)
wiecej niz jeden akcent florystyczny na kazdym stole *TAK
b)
E. Serwowanie potraw (dot. dari migsnych, rybnych oraz wegetarianskich) zawierajacych

produkty swieie, nie poddawane procesom konserwacji (tj. suszeniu, mrozeniu, peklowaniu,
fermentacji, marynowaniu, kiszeniu, pasteryzacji itp.)

Wykonawca zaproponuje min. 1 a max. 2 rodzaje dania

a
) gtownego zawierajgce produkty $wieze (jw.)
b) Wykonawca zaproponuje min. 3 rodzaje dania gtéwnego | *TAK
zawierajgce produkty Swieze (jw.)
F. Technologia przygotowywania potraw (np. gotowanie, pieczenie, duszenie, smazenie,

blanszowanie, gotowanie na parze, flambirowanie, itp.)
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*
a) zastosowanie 2 rodzajow obrébki termicznej
*
b) zastosowanie 3 rodzajéw obrdbki termicznej
*TAK
c) zastosowanie minimum 4 rodzajow cbrébki termicznej
G. Kolacja serwowana podczas Gali
) danie gitdwne poddane obrdbce termicznej smazenia lub/i | *
a
smazenia w gtebokim ttuszczu
*
b) danie gtéwne poddane cbrébce termicznej duszenia
*TAK
c) danie gtéwne poddane obrdbce termicznej pieczenia
H. Technologia przygotowywania deseru
*
a) deser tradycyjny w formie ciasta pieczonego lub chtodzonego
" i *TAK
b) deser przygotowany z zastosowaniem roznorodnych tekstur
oraz food design
*
c) kuchnia molekularna
. Serwowanie potraw zawierajgcych produkty sezonowe
minimum 1 potrawa zawiera produkty sezonowe *
a)
minimum 2 potrawy zawierajg produkty sezonowe *TAK
b)
J.  Akcent florystyczny

fegosy E—
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minimalistyczny na stofach *
a)

wiecej niz jeden na kazdym stole *TAK
b)

K. Serwetki na stofach

inne, np. papierowe *
a)

ptacienne, np. Iniane lub bawetniane *TAK
b)

b} Kryterium: Barisci:

Czy wskazana osoba jest co najmniej finalistg

Barisci polskich lub miedzynarodowych konkurséw
baristéw?
Barista 1 TAK / NiEX
Barista 2 TAK ANHE *

c) Kryterium: Kryterium spoteczne — osoby zatrudnione na umowe o prace:
1) osoba petniaca funkcje Koordynatora zostanie / nie-zestenie* zatrudniona na umowe o prace
(* prosze wskaza¢ whasciwg lub skresli¢ niewtasciwg opcje). Koordynator bedzie wykonywat
na potrzeby Zamawiajgcego ustugi wyszczegdlnione w Zatgczniku nr 2.7 do SIWZ;
2) osoba petnigca funkcje Szefa kuchni zostanie / nie-zestanie* zatrudniona na umowe o prace
(* prosze wskaza¢ wiasciwg lub skresli¢ niewtasciwg opcje). Szef kuchni bedzie wykonywat na
potrzeby Zamawiajacego ustugi wyszczegdlnione w Zafgczniku nr 2.7 do SIWZ;

2. W zwigzku z okreslonymi przez Zamawiajgcego pozacenowymi kryteriami oceny ofert w
poszczegdlnych czesciach przedmiotu zamowienia Wykonawca Velar Sp. z 0.0. Sp. Sp. Komandytowa
ul. Wolanowska 183, 26-601 Radom oswiadczyt, ze:

1} przystepujac do postepowania w Czgsci 5 oferujemy, realizacje zamdwienia na nastepujacych
warunkach (informacje w pkt 10.5 wypetnia Wykonawca, ktdry sktada oferte w Czeéci 2 przedmiotu
zamowienia):

a) Kryterium: Sposéb przygotowania potraw (czas i technologia) oraz wyposazenie sali:

A. Czas transportu dan do miejsca realizacji cateringu
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| transport positkbw od momentu przygotowania do miejsca | *
a
realizacji zamowienia powyzej 2 godzin
b) transport positkéw od momentu przygotowania do miejsca | *TAK
realizacji zamdwienia w ciagu 2 godzin i ponizej 2 godzin
B. Zapewnienie ekspresu cisnieniowego z funkcjg cappuccino
*
a) zapewnienie ekspresu cisnieniowego bez funkgji cappuccino
g = ; . *TAK
b) zapewnienie ekspresu cisnieniowego z funkeja cappuccino
C. Opis technologii przygotowywania potraw
J dania gfdwne poddane obrébce termicznej smazenia | *
a
lub/i smazenia w gtebokim ttuszczu
*
b) dania gléwne poddane obrébce termicznej duszenia
) dania gfdwne poddane obrdbce termicznej pieczenia lub | *TAK
c
L grillowania

b) Kryterium: Kryterium spoteczne — osoby zatrudnione na umowe o prace:

1) osoba petnigca funkcje Koordynatora zostanie / nie-zestenie* zatrudniona na umowe o prace
(* prosze wskazad wiasciwa lub skresli¢ niewtasciwg opcje). Koordynator bedzie wykonywat
na potrzeby Zamawiajacego ustugi wyszczegdlnione w Zatgczniku nr 2.5 do SIWZ;

2) realizacje przedmiotu zamdwienia powierzymy 4* kelnerom (* prosze wskazaé liczhe
kelneréw) zatrudnionym na podstawie umowy o prace. Kazdy ze wskazanych przez nas
pracownikéw bedzie wykonywat na potrzeby Zamawiajacego ustugi wyszczegdlnione
w Zataczniku nr 2.5 do SIWZ;

3. W zwigzku z okreslonymi przez Zamawiajacego pozacenowymi kryteriami oceny ofert w poszczegdlnych
czesciach przedmiotu zamdwienia Wykonawca Granatoil Graniszewscy Sp. J 07-407 Czerwin, ul.
Przemystowa 1 Oddziat: 05-079 Okuniew, Zagérze 3 o$wiadcza, ze:

1) przystepujac do postepowania w Czesci 1 oferujemy, realizacje zamdwienia na nastepujacych
warunkach (informacje w pkt 10.1 wypetnia Wykonawca, ktory sktada oferte w Czesci 1 przedmiotu
zamowienia):

a) Kryterium: Sposéb przygotowania potraw (czas i technologia) oraz wyposazenie sali:

D. Czas transportu dari do miejsca realizacji cateringu

) transport positkéw od momentu przygotowania do miejsca | *
a
realizacji zaméwienia powyzej 2 godzin
b) transport positkéw od momentu przygotowania do miejsca | *TAK
realizacji zamdwienia w ciggu 2 godzin i ponizej 2 godzin
E. Zapewnienie ekspresu ciénieniowego z funkcja cappuccino
*®
a) zapewnienie ekspresu cisnieniowego bez funkcji cappuccino
- s s s 3 ) *TAK
b) zapewnienie ekspresu cisnieniowego z funkcja cappuccino

F. Opis technologii przygotowywania potraw
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dania gléwne poddane obrébce termicznej smazenia

a
) lub/i smazenia w gtebokim ttuszczu

b) dania gtéwne poddane obrébcee termicznej duszenia

9 dania gféwne poddane obrébce termicznej pieczenia lub | *TAK

griliowania

b) Kryterium: Kryterium spoteczne — osoby zatrudnione na umowe o prace:

3) osoba petnigca funkcje Koordynatora zostanie / nie-zestanie* zatrudniona na umowe o prace
(* prosze wskazac whasciwg lub skresli¢ niewtasciwa opcje). Koordynator bedzie wykonywat
na potrzeby Zamawiajacego ustugi wyszczegdlnione w Zataczniku nr 2.1 do SIWZ;

4) realizacjg przedmiotu zaméwienia powierzymy 4* kelnerom (* prosze wskazaé liczbe
kelneréw) zatrudnionym na podstawie umowy o prace. Kazdy ze wskazanych przez nas
pracownikéw bedzie wykonywat na potrzeby Zamawiajacego ustugi wyszczegdlnione
w Zatgczniku nr 2.1 do SIWZ;

2) przystepujac do postepowania w Czesci 2 oferujemy, realizacje zamdwienia na nastepujacych
warunkach (informacje w pkt 10.2 wypetnia Wykonawca, ktéry skfada oferte w Czesci 2 przedmiotu
zamowienia):

a) Kryterium: Sposéb przygotowania potraw (czas i technologia) oraz wyposazenie sali:

A. Czas transportu dar do miejsca realizacji cateringu
) transport positkéw od momentu przygotowania do miejsca | *
2
realizacji zamdwienia powyze] 2 godzin
by transport positkow od momentu przygotowania do miejsca | *TAK
realizacji zamdwienia w ciggu 2 godzin i ponizej 2 godzin
B. Zapewnienie ekspresu ci$nieniowego z funkcjg cappuccino
*
a) zapewnienie ekspresu cisnieniowego bez funkcji cappuccino
o P . . *TAK
b) zapewnienie ekspresu cisnieniowego z funkcja cappuccino
C. Opis technologii przygotowywania potraw
a) dania gldwne poddane obrébce termicznej smazenia | *
lub/i smazenia w gtebokim tfuszczu
*
b} dania giéwne poddane obréhce termicznej duszenia
) dania gléwne poddane obrobce termicznej pieczenia lub | *TAK
c
grillowania

b) Kryterium: Kryterium spoteczne — osoby zatrudnione na umowe o prace:

1) osoba petnigca funkcje Koordynatora zostanie Lrie-zestanie™ zatrudniona na umowe o prace
(* prosze wskaza¢ wiasciwag lub skredli¢ niewtasciwg opcje). Koordynator bedzie wykonywat
na potrzeby Zamawiajacego ustugi wyszczegdlnione w Zatgczniku nr 2.2 do SIWZ;

2) realizacje przedmiotu zamdwienia powierzymy 4* kelnerom (* proszg wskazaé liczbe
kelneréw) zatrudnionym na podstawie umowy o pracg. Kazdy ze wskazanych przez nas
pracownikow bedzie wykonywat na potrzeby Zamawiajacego ustugi wyszczegéinione
w Zataczniku nr 2.2 do SIWZ;
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3) przystepujac do postepowania w Czesci 3 oferujemy, realizacje zamdwienia na nastepujacych
warunkach (informacje w pkt 10.3 wypetnia Wykonawca, ktéry sktada oferte w Czesci 3 przedmiotu

4)

zamodwienia):

a) Kryterium: Sposéb przygotowania potraw (czas i technologia) oraz wyposazenie sali:

A. Czas transportu dan do miejsca realizacji cateringu

N

transport positkdw od momentu przygotowania do miejsca
realizacji zamdwienia powyiej 2 godzin

b)

transport positkdw od momentu przygotowania do miejsca
realizacji zaméwienia w ciggu 2 godzin i ponizej 2 godzin

*TAK

B. Zapewnienie ekspresu cisnieniowego z funkcja cappuccino

a)

zapewnienie ekspresu cisnieniowego bez funkeji cappuccino

b)

zapewnienie ekspresu cisnieniowego z funkcja cappuccino

*TAK

C. Opis technologii przygotowywania potraw

a)

dania giowne poddane obrébce termicznej smazenia
lub/i smazenia w gtebokim ttuszczu

b)

dania gtdwne poddane obrébce termicznej duszenia

dania giéwne poddane obrdbce termicznej pieczenia lub
grillowania

*TAK

b) Kryterium: Kryterium spoteczne ~ osoby zatrudnione na umowe o prace:

1) osoba petnigca funkcje Koordynatora zostanie / sie-zestania* zatrudniona na umowe o prace
(* prosze wskazac wtasciwg lub skresli¢ niewtasciwg opcjg). Koordynator bedzie wykonywat
na potrzeby Zamawiajgcego ustugi wyszczegdlnione w Zataczniku nr 2.3 do SIwWz;

2) realizacjg przedmiotu zaméwienia powierzymy 4* kelnerom (* prosze wskazaé liczbe
kelneréw) zatrudnionym na podstawie umowy o prace. Kazdy ze wskazanych przez nas
pracownikéw bedzie wykonywat na potrzeby Zamawiajacego ustugi wyszczegdlnione
w Zatgczniku nr 2.3 do SIWZ;

przystepujac do postepowania w Czgsci 4 oferujemy, realizacjg zamowienia na nastepujacych
warunkach (informacje w pkt 10.4 wypetnia Wykonawea, ktory sktada oferte w Czeéci 4 przedmiotu

zamowienia):

a) Kryterium: Sposéb przygotowania potraw (czas i technologia) oraz wyposazenie sali:

A. Czas transportu dan do miejsca realizacji cateringu

N

transport positkéw od momentu przygotowania do miejsca
realizacji zamdéwienia powyzej 2 godzin

b) transport positkow od momentu przygotowania do miejsca | *TAK
realizacji zaméwienia w ciggu 2 godzin i ponizej 2 godzin
B. Zapewnienie ekspresu ci$nieniowego z funkcjg cappuccino
*
a) zapewnienie ekspresu cisnieniowego bez funkcji cappuccino
b) zapewnienie ekspresu cisnieniowego z funkcja cappuccino *TAK
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C. Opis technologii przygotowywania potraw

dania gtéwne poddane obrdbce termicznej smazenia
lub/i smazenia w gtebokim ttuszczu

b) dania giéwne poddane obrébce termicznej duszenia

dania gtéwne poddane obrébce termicznej pieczenia lub | *TAK
grillowania

b) Kryterium: Kryterium spotfeczne — osoby zatrudnione na umowe o prace:
1) osoba petnigca funkcje Koordynatora zostanie / nie-zestanie* zatrudniona na umowe o prace

2)

(* prosze wskazaé wiasciwg lub skregli¢ niewtasciwg opcje). Koordynator bedzie wykonywat
na potrzeby Zamawiajacego ustugi wyszczegdlnione w Zatgczniku nr 2.4 do SIWZ;

realizacje przedmiotu zamdwienia powierzymy 4* kelnerom (* prosze wskazaé liczbe
kelneréw) zatrudnionym na podstawie umowy o pracg. Kazdy ze wskazanych przez nas
pracownikéw bedzie wykonywat na potrzeby Zamawiajgcego ustugi wyszczegdlinione

w Zataczniku nr 2.4 do SIWZ;

5) przystepujac do postepowania w Czesci 5 oferujemy, realizacje zamdwienia na nastepujacych
warunkach (informacje w pkt 10.5 wypetnia Wykonawca, ktéry sktada oferte w Czeéci 5 przedmiotu
zamdwienia):

Kryterium: Sposéb przygotowania potraw (czas i technologia) oraz wyposazenie sali:

a)

D. Czas transportu dan do miejsca realizacji cateringu

transport positkéw od momentu przygotowania do miejsca | *

a) 5 pos i i
realizacji zaméwienia powyzej 2 godzin

transport positkéw od momentu przygotowania do miejsca | *TAK

realizacji zamdwienia w ciggu 2 godzin i ponizej 2 godzin

E. Zapewnienie ekspresu ci$nieniowego z funkcja cappuccino

a) zapewnienie ekspresu cisnieniowego bez funkeji cappuccino

*TAK

b) zapewnienie ekspresu cisnieniowego z funkcja cappuccino

F. Opis technologii przygotowywania potraw

dania gidwne poddane obréhce termicznej smazenia

a
) lub/i smazenia w glebokim ttuszczu

b) dania gtowne poddane obrébee termicznej duszenia

dania giéwne poddane obrébce termicznej pieczenia lub | *TAK
grillowania

c)

Kryterium: Kryterium spoteczne — osoby zatrudnione na umowe o prace:

3)

4)

osoba petnigca funkcje Koordynatora zostanie / nie-zestanie™ zatrudniona na umowe o prace
(* prosze wskazac wiagciwa lub skregli¢ niewfasciwg opcje). Koordynator bedzie wykonywat
na potrzeby Zamawiajgcego ustugi wyszczegélnione w Zatgczniku nr 2.5 do SIWZ;

realizacje przedmiotu zamdwienia powierzymy 4* kelnerom (* prosze wskaza¢ liczbe
kelneréw) zatrudnionym na podstawie umowy o prace. Kazdy ze wskazanych przez nas
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pracownikow bedzie wykonywat na potrzeby Zamawiajgcego ustugi wyszczegdlnione
w Zataczniku nr 2.5 do SIWZ;

6) przystepujac do postepowania w Czgsci 6 oferujemy, realizacje zaméwienia na nastepujacych
warunkach (informacje w pkt 10.6 wypetnia Wykonaweca, ktéry sktada oferte w Czesci 6 przedmiotu
zamowienia):

a) Kryterium: Sposéb przygotowania potraw (czas i technologia) oraz wyposazenie sali:

A. Czas transportu dan do miejsca realizacji cateringu

transport positkéw od momentu przygotowania do miejsca | *
realizacji zaméwienia powyze] 2 godzin
transport positkéw od momentu przygotowania do miejsca | *TAK

a)

b)

realizacji zaméwienia w ciggu 2 godzin i ponizej 2 godzin

B. Zapewnienie ekspresu ci$nieniowego z funkcja cappuccino

[ a) zapewnienie ekspresu cisnieniowego bez funkeji cappuccino

*TAK

, b) zapewnienie ekspresu ci$nieniowego z funkcjq cappuccino

C. Opis technologii przygotowywania potraw

dania gléwne poddane obrébce termicznej smazenia | *

lub/i smazenia w glebokim ttuszczu

o

*
b) dania gtéwne poddane obrébce termicznej duszenia ]

dania gldwne poddane obrdbce termicznej pieczenia lub | *TAK

grillowania

b) Kryterium: Kryterium spofeczne - osoby zatrudnione na umowe o prace:

1) osoba petniaca funkcje Koordynatora zostanie / nie-zestanie* zatrudniona na umowe o prace
(* prosze wskazaé wiasciwg lub skresli¢ niewtasciwa opcje). Koordynator bedzie wykonywat
na potrzeby Zamawiajacego ustugi wyszczegolnione w Zataczniku nr 2.6 do SIwz;

2) realizacje przedmiotu zaméwienia powierzymy 4* kelnerom (* prosze wskazaé liczbe
kelneréw) zatrudnionym na podstawie umowy o prace. Kazdy ze wskazanych przez nas
pracownikéw bedzie wykonywat na potrzeby Zamawiajgcego ustugi wyszczegdlnione
w Zataczniku nr 2.6 do SIWZ;

7) przystepujac do postepowania w Czesci 7 oferujemy, realizacje zamdwienia na nastepujacych
warunkach (informacje w pkt 10.7 wypetnia Wykonawca, ktéry sktada oferte w Czesci 7 przedmiotu
zamoéwienia):

a) Kryterium: Sposéb przygotowania potraw i ich serwowania:

L. Czas przygotowywania potraw przed serwowaniem

potrawy przygotowywane beda powyiej dwdch godzin przed
serwowaniem
potrawy przygotowywane bedy réwno 2 godziny lub krécej | *TAK

b)

przed serwowaniem
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M. Rodzaj dostarczanej kawy

mieszanka (np. arabica + robusta, arabica + liberika, arabica +

*

a
) robusta + liberika, etc.)
*
b) 100 % arabica, mieszanka kaw arabica
*
) kawa Fair Trade, 100 % arabica jednorodna Sp
N. Serwowanie
2) ' przekaski serwowane na ptaskich pStmiskach *
b) przekaski serwowane na eleganckich podstawach bufetowych ze | *TAK
stali nierdzewnej w kolorze stali (kaskadach prezentacyjnych)
0. Dekoracja
) ’ minimalistyczny akcent florystyczny na stotach *
a
b) ’ wigcej niz jeden akcent florystyczny na kazdym stole *TAK

P. Serwowanie potraw (dot. dari migsnych, rybnych oraz wegetarianskich) zawierajacych
produkty $wieze, nie poddawane pracesom konserwacji (tj. suszeniu, mrozeniu, peklowaniu,

fermentacji, marynowaniu, kiszeniu, pasteryzacji itp.)

Wykonawca zaproponuje min. 1 a max, 2 rodzaje dania
gtdwnego zawierajace produkty éwieze (jw.)

-

b)

Wykonawca zaproponuje min. 3 rodzaje dania gtéwnego
zawierajgce produkty swieze (jw.)

*TAK

Q. Technologia przygotowywania potraw (np. gotowanie, pleczenie, duszenie, smatzenie,

blanszowanie, gotowanie na parze, flambirowanie, itp.)

*
a) zastosowanie 2 rodzajow obrobki termicznej
*
b) zastosowanie 3 rodzajéw obrdbki termicznej
T . S s ; *TAK
c) zastosowanie minimum 4 rodzajéw obrébki termicznej
R. Kolacja serwowana podczas Gali
a) danie gidwne poddane obrdbce termicznej smazenia lub/i | *
smazenia w gtebokim tiuszczu
*
b) danie gtowne poddane obrdbce termicznej duszenia
N . = ~ . *TAK
c) danie gtéwne poddane obrébce termicznej pieczenia
5. Technologia przygotowywania deseru
*
a) deser tradycyjny w formie ciasta pieczonego lub chiodzonego
b) deser przygotowany z zastosowaniem réznorodnych tekstur | *
oraz food design
*TAK
c) kuchnia molekularna
T. Serwowanie potraw zawierajgcych produkty sezonowe
V4 ’ il
7 e

fegry &
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b)

c)

Sprawe prowadzi:

Anna Pogorzelska
tel, 22542 27 43
fax. 22 698 3144/57

2) ( minimum 1 potrawa zawiera produkty sezonowe = —'
b) ) minimum 2 potrawy zawierajq produkty sezonowe *TAK 1
U. Akcent florystyczny
) , minimalistyczny na stotach \ *
a
b) ! wigcej niz jeden na kazdym stole ( *TAK
V. Serwetki na stotach j
) ' inne, np. papierowe *
a
b) pidcienne, np. Iniane lub bawetniane *TAK

Kryterium: Barisci:

Czy wskazana osoba jest co najmniej finalista

Barisci polskich lub miedzynarodowych konkurséw
baristow?
Barista 1 FAK / NIE *
Barista 2 TFAK / NIE *

UWAGA: W kol. 2 przy kaidej osobie Wykonawca zobowigzany jest wskazac TYLKO JEDNA mozliwosé
(sposréd wskazanych TAK lub NIE), ktorq faktycznie oferuje. W przypadku braku wskazania Jakiejkolwiek
mozliwosci lub wskazania wiecej niz Jjednej mozliwosci, Zamawiajgcy nie przyzna Wykonawcy
punktow w powyzszym kryterium,

Kryterium: Kryterium spoteczne - osoby zatrudnione na umowe o prace:

3) osoba petnigca funkcje Koordynatora zostanie / nie-zestenie* zatrudniona na umowe o prace
(* prosze wskazac wiasciwa lub skregli¢ niewtasciwa opcje). Koordynator bedzie wykonywat
na potrzeby Zamawiajacego ustugi wyszczegdinione w Zatgczniku nr 2.7 do SIWZ;

4) osoba petnigca funkcje Szefa kuchni Zostanie / nie-zestanie* zatrudniona na umowe o prace
(* prosze wskaza¢ wiasciwa lub skreéli¢ niewtasciwg opcje). Szef kuchni bedzie wykonywat na
potrzeby Zamawiajgcego ustugi wyszczegolnione w Zataczniku nr 2.7 do SIWZ;

N

g :
DArsdes o0

(podpis Kierownika Zamawiajgcego
lub osoby upowaznionej)

email: a.pogorzelska@mazowia.eu
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