SZCZEGÓŁOWY OPIS USŁUGI
1. Przedmiotem umowy będzie świadczenie usług gastronomicznych na potrzeby spotkań organizowanych przez Zamawiającego. 

2. W ramach świadczonych usług gastronomicznych, Wykonawca będzie dostarczał catering sukcesywnie, zgodnie ze zgłaszanym każdorazowo zleceniem Zamawiającego 
na wskazane spotkanie, zgodnie z formularzem zlecenia wykonania usługi gastronomicznej.
3. Spotkania, na które Wykonawca zapewni catering, mogą odbywać się w siedzibie Zamawiającego albo w innych lokalizacjach na terenie Warszawy.
4. Świadczenie usług gastronomicznych przez Wykonawcę obejmować będzie zapewnienie:
- świeżych owoców i warzyw;

- serwisu kawowego;
- poczęstunku zimnego;
- poczęstunku gorącego . 
5. Minimalny czas potrzebny Wykonawcy do przygotowania i rozpoczęcia świadczenia usług gastronomicznych ustala się odpowiednio:

- świeże owoce i warzywa - 6 godzin od otrzymania zlecenia;

- serwis kawowy - 8 godzin od otrzymania zlecenia;
- poczęstunek zimny - 8 godzin od otrzymania zlecenia;
- poczęstunek gorący  -  12 godzin od otrzymania zlecenia;
Dokładna liczba osób będzie potwierdzana każdorazowo w zleceniu.
W ramach zamówienia Wykonawca zapewni:

I. ŚWIEŻE OWOCE I WARZYWA (1 półmisek nie mniej niż 500g/os):
1. owoce (nie mniej niż 250g) m.in.: winogrono, truskawki, borówki, jabłka, gruszki, banany, pomarańcze, brzoskwinie, arbuz, melon itp.;

2. warzywa (nie mniej niż 250g) m.in.: pomidorki, ogórek, rzodkiewka, seler naciowy, marchewka itp.  
Owoce i warzywa mają być dostarczony i podany na estetycznych półmiskach plastikowych (jednorazowych) w kolorze białym lub kremowym, zabezpieczonych folią spożywczą. Duże owoce lub warzywa mają być w estetyczny sposób pokrojone na mniejsze części. 

II.   SERWIS KAWOWY

1. napoje gorące: kawa, herbata (nie mniej niż 450 ml/osobę);
2. dodatki: mleko/mleczko, cukier, cytryna;
3. wodę: gazowana, niegazowana (nie mniej niż 500 ml/osobę);
4. soki: 3 rodzaje soków 100% (nie mniej niż 300 ml/osobę);
5. ciastka kruche różne (nie mniej niż 80 g/osobę).
III. POCZĘSTUNEK ZIMNY
3. kanapki dekoracyjne – 4 szt./osobę (nie mniej niż 240g) do wyboru z: rybą (marynowaną i wędzoną m.in. makrela, łosoś, śledź), serami twardymi, wędliną drobiową, szynką, salami, jajkiem, pasztetem, itp., kanapki z dodatkami warzywno – owocowymi podawane na pieczywie jasnym (jeden rodzaj) i ciemnym (dwa rodzaje) w stosunku 50% do 50%;
4. warzywa (nie mniej niż 150g) świeże m.in. pomidorki, ogórek, rzodkiewka, seler naciowy itp. i/lub grilowane  m.in. papryka, cukinia, bakłażan, pieczarki itp., podawane z co najmniej 2 rodzajami dippów (sosów) np. czosnkowy, pomidorowy, paprykowy, majonezowy,  itp.;
5. deser (np. krem panna cotta, tiramisu, mus owocowy podawany w pucharkach 
min. 150g/osobę) i/lub ciasto (nie mniej niż 3 rodzaje do wyboru, min. 100g/osobę) oraz owoce sezonowe (nie mniej niż 3 rodzaje do wyboru, min. 150g/osobę).
Poczęstunek zimny ma być dostarczony i podany na estetycznych półmiskach porcelanowych w kolorze białym lub kremowym lub na półmiskach szklanych (nie noszących znamion nadmiernego eksploatowania), zabezpieczonych folią spożywczą. Wykonawca zapewni również niezbędną zastawę porcelanową, sztućce platerowane, serwetki papierowe.
IV. POCZĘSTUNEK GORĄCY
1. surówki – co najmniej 3 propozycje (nie mniej niż 100g/osobę);
2. danie główne (gorące) – nie mniej niż 4 propozycje (łącznie z dodatkiem skrobiowym 
nie mniej niż 450-500g/osobę) w tym:
· potrawy mięsne (dwa rodzaje), rybne (jeden rodzaj) jarskie (jeden rodzaj);
· dania gotowane/pieczone/smażone podawane z ziemniakami, ryżem, kaszą
lub makaronem;
3. deser (np. krem panna cotta, tiramisu, mus owocowy podawany w pucharkach 
min. 120g/osobę) i/lub ciasto (nie mniej niż 3 rodzaje do wyboru, min. 100g/osobę) oraz owoce sezonowe (nie mniej niż 3 rodzaje do wyboru, min. 150g/osobę;
4. woda: gazowana, niegazowana (nie mniej niż 500ml/osobę);
5. soki: 3 rodzaje soków 100% (nie mniej niż 300ml/osobę).
Poczęstunek gorący ma być podany w estetycznych bemarach (nie noszących znamion nadmiernego eksploatowania), w formie stołu szwedzkiego z zapewnieniem estetycznej zastawy porcelanowej w kolorze białym lub kremowym (nie noszącej znamion wyeksploatowania), szklanek do napojów, sztućców platerowanych, serwetek papierowych 
i materiałowych, obrusów materiałowych, dekoracji kwiatowej stołów. Napoje mają być dostarczone w butelkach/kartonach i rozlane na miejscu. 
Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia stołów, a także do aranżacji (sposobu ustawienia i nakrycia stołów, dekoracji stołów – cięte kwiaty żywe) miejsca świadczenia usługi gastronomicznej w sposób uzgodniony z Zamawiającym. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia profesjonalnej obsługi kelnerskiej. 
V. PONADTO:
1. Wykonawca będzie każdorazowo przedstawiał Zamawiającemu do akceptacji  szczegółową  propozycję menu wraz z ceną jednostkową.
2. Wykonawca zobowiązany jest do świadczenia usługi gastronomicznej (łącznie 
z obsługą kelnerską) zgodnie z normami europejskimi, w tym z systemem HACCP.
3. Wykonawca zobowiązany jest do świadczenia usługi gastronomicznej wyłącznie przy użyciu produktów spełniających obowiązujące przepisy prawa w zakresie: bezpieczeństwa żywności i żywienia oraz przechowywania i przygotowywania 
art. spożywczych.
4. Posiłki w ramach usługi gastronomicznej, mają być serwowane w ujednolicony 
i estetyczny sposób.
5. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia zapotrzebowanego cateringu na miejsce wskazane przez Zamawiającego najpóźniej na 45 minut przed rozpoczęciem spotkania.
6. Wykonawca zobowiązany jest do zebrania naczyń oraz resztek pokonsumpcyjnych,
 a także do przywrócenia do stanu pierwotnego miejsca świadczenia usługi.
7. Wykonawca na życzenie Zamawiającego zapakuje w opakowania jednorazowe nie skonsumowane produkty.

8. Wykonawca zapewni przygotowanie i punktualne dostarczenie posiłków zamówionych przez Zamawiającego na miejsce organizacji spotkania oraz ich rozstawienie na stołach o godzinie wskazanej przez Zamawiającego, a następnie odbiór pozostałości we wskazanym przez Zamawiającego czasie.
