~Swiadczenie ustug bufetowych oraz cateringowych na rzecz Prokuratury Krajowej wraz

z dzierzawa lokalu uzytkowego i urzadzen w celu prowadzenia ustug gastronomicznych.”

Opis przedmiotu zamoéwienia

1. PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamoéwienia jest $wiadczenie ustug bufetowych oraz cateringowych na rzecz
Prokuratury Krajowej tj.:

1) ustug bufetowych, ktére beda polegaty na zapewnieniu izorganizowaniu wyzywienia
(przygotowywanie i podawanie positkéw) na terenie siedziby Prokuratury Krajowej i beda
$Swiadczone w bufecie pracowniczym dzierzawionym od Zamawiajacego,

2) ustug cateringowych, ktére bedg polegaty na zapewnieniu i zorganizowaniu, odpowiedniego
do rangi wydarzenia, cateringu (przygotowywanie i podawanie positkéw) i §wiadczone beda
w bufecie pracowniczym dzierzawionym od Zamawiajgcego (lub udostepnionym przez
niego), o ktérym mowa powyzej, lub na terenie siedziby Prokuratury Krajowej lub w innym
miejscu wskazanym przez Zamawiajacego na terenie Warszawy podczas przeprowadzanych
przez Prokurature Krajowa szkolen, konferencji oraz innych wydarzen.

2. Wszystkie positki musza by¢ przygotowywane na miejscu w pomieszczeniach dzierzawionych
od Zamawiajgcego. Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwos$ci dowozu positkow gotowych, a takze
stosowania tzw. ulepszaczy, konserwantéw i przyspieszaczy.

3. Wykonawca w trakcie realizacji bedzie wykorzystywaé urzadzenia znajdujace sie na
wyposazeniu bufetu stanowigce wtasnos¢ Prokuratury Krajowej oraz wykorzystywaé wtasny
sprzet i naczynia.

4. Zamawiajacy wymaga, aby osoby wyznaczone przez Wykonawce, ktére beda uczestniczy¢
w wykonywaniu  zaméwienia  posiadaty = znajomo$¢ jezyka  polskiego ~ w stopniu
komunikatywnym.

5. Przewidywany okres realizacji umowy od momentu zawarcia to 36 miesiecy.

6. Zamawiajacy wymaga, aby bufet funkcjonowat (rozpoczal sprzedaz positkéw) w ciggu
maksymalnie 30 dni kalendarzowych od momentu podpisania umowy. W przypadku gdy z
przyczyn niezaleznych od Wykonawcy funkcjonowanie bufetu nie bedzie mogto rozpoczac¢
si¢ w terminie, Wykonawca o fakcie opdznienia zobowigzany bedzie poinformowac

Zamawiajacego 1 uzgodni¢ z nim po6zniejszy termin rozpocze¢cia $wiadczenia ustugi bufetu.



Zamawiajacy informuje, iz przed wszczeciem przedmiotowego postepowania przeprowadzono
dialog techniczny. Uzyskane informacje przyczynity sie do sporzadzenia dokumentacji
przedmiotowego postepowania.

Wykonawcy, ktérzy beda chcieli uczestniczy¢ w przedmiotowym postepowaniu obowigzkowo
musza odby¢ wizje lokalng oraz wzig¢ udzial w spotkaniu z Zamawiajacym w miejscu
$Swiadczenia ustugi przed zlozeniem oferty w terminie wskazanym przez Zamawiajgcego.

W celu zgtoszenia udzialu w wizji lokalnej lokalu i spotkaniu z Wykonawcami nalezy

kontaktowac sie z Panem Piotrem Szuleckim, Panem Michatem Dyjurem, tel. 22 12 51 390, e-

mail: baf@pk.gov.pl

2. BUFET

Zamawiajacy wydzierzawia dla Wykonawcy pomieszczenie kuchni wyposazone zgodnie

z ,Wykazem wyposazenia kuchni” stanowiacy zatacznik nr 3 do Opisu przedmiotu zamdwienia.

Zamawiajacy o$wiadcza, Ze bufet przeznaczony bedzie wytacznie dla pracownikéw Prokuratury

Krajowej, os6b wykonujacych czynnosci stuzbowe w budynku oraz pracownikéw innych

jednostek prokuratur z terenu kraju odwiedzajacych stuzbowo Prokurature Krajowa. Zadna

osoba z zewnatrz nie otrzyma pozwolenia na wejscie do budynku.

W celu skorzystania z ustug gastronomicznych, w budynku Prokuratury Krajowej przebywa

okoto 550 os6b.

Zamawiajacy nie gwarantuje, iz wszystkie osoby przebywajace na terenie budynku beda

korzystaty z ustug gastronomicznych.

Ze wzgledu na sytuacje sanitarno-epidemiologiczng Wykonawca moze:

1) wystapi¢ do Zamawiajacego o obnizenie czynszu na okres zamkniecia bufetu lub gdy
sprzedaz spadnie ponizej poziomu rentownosci. Po stronie Wykonawcy lezy
udokumentowanie braku rentownoSci bufetu;

2) czasowo zawiesi¢ dziatalno$¢ bufetu, gdy sprzedaz spadnie ponizej poziomu rentownosci,
przy czym Wykonawca musi udokumentowa¢ Zamawiajagcemu brak rentownosci lub gdy
ukaze sie Zarzadzenie Prokuratora Krajowego/Ustawa lub inny akt prawny, ktérego
wykonanie bedzie skutkowa¢ znacznym spadkiem sprzedazy lub uniemozliwi prowadzenie
dziatalnosci.

Zamawiajacy zezwala na korzystanie z kuchni w celu realizacji zamdéwien - przygotowywania

positkéw, otrzymanych przez Wykonawce spoza Prokuratury Krajowe;j.

Powierzchnia kuchni przeznaczona pod dzierzawe to 134,86 m2.

1) lokal miesci sie na parterze budynku B w Warszawie przy ul. Postepu 3,

2) warunki dzierzawy lokalu, o ktérym mowa powyzej zostaty okreslone we wzorze umowy

- zalacznik nr 3 do Ogtoszenia o zaméwieniu.
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3) koszt 1 m? powierzchni lokalu bedacego przedmiotem dzierzawy nie moze by¢ nizszy niz
kwota 20 zt brutto miesiecznie/ 1 m2 dzierzawionej powierzchni

4) Wykonawca jako dzierzawca lokalu wptaci w ciggu trzech dni roboczych od dnia zawarcia
umowy na rachunek bankowy Zamawiajacego kaucje w kwocie 5 000,00 zt (stownie: pie¢
tysiecy zlotych) zgodnie =z postanowieniami wzoru umowy. Kaucja ta bedzie
zabezpieczeniem dla Zamawiajgcego w przypadku jakichkolwiek zalegtos$ci ptatniczych
ze strony Wykonawcy lub powstania jakichkolwiek szkéd. Zamawiajacy moze potraci¢

z kaucji naleznosci od Wykonawcy, zawiadamiajgc go na piSmie, tgcznie z wezwaniem

do uzupetnienia kaucji do kwoty wskazanej wyzej. Uzupelnienie kaucji musi nastgpic

w terminie 7 dni kalendarzowych od daty zawiadomienia, Ze Zamawiajacy zrealizowat

uprawnienie potrgcenia naleznosci z posiadanej kaucji.

5) Zamawiajgcy udostepnia nieodptatnie Wykonawcy 224,07 m2 powierzchni w tym:

a) cze$¢ przeznaczong do spozywania positkow o powierzchni uzytkowej 58,25 m2. Do
Wykonawcy nalezy aranzacja tej czesci bufetu. Wykonawca zapewnia stoliki, krzesta,
solniczki, pieprzniczki, serwetniki, wystro6j/dekoracje, itp. Stoty i krzesta powinny by¢
wykonane z materiatéw zmywalnych - umozliwiajacych ich doktadna dezynfekcje.
Zamawiajacy wymaga na etapie skladania ofert dolaczenia zdje¢ pogladowych
wyposazenia jaKkie zostanie uzyte do aranzacji cze$ci jadalne;j.

b) dodatkowg czescig przeznaczong do spozywania positkow jest sala o powierzchni
uzytkowej 57,73 m2.

c) pozostatg powierzchnie stanowig ciagi komunikacyjne,

d) Wykonawca jest zobowigzany do dbania o porzadek i sprzatanie catej udostepniane;j
powierzchni.

8. Aktualny schemat kuchni, projekt techniczny kuchni oraz wykaz wyposazenia kuchni stanowia
zataczniki nr 1-3 do Opisu przedmiotu zamoéwienia.
9. Oprocz kosztow dzierzawy Wykonawca, zobowigzany bedzie do ponoszenia kosztéw
zwigzanych z uzytkowaniem pomieszczen, w tym za:
1) dostawy energii elektrycznej - wedtug wskazan licznika,
2) dostawy cieptej i zimnej wody oraz odprowadzenie Sciekow do kanalizacji- wg wskazan
licznika,
3) optata za uzytkowanie sprzetu gastronomicznego nalezgcego do Prokuratury Krajowej

1154,11 zt/ za 1 m-c.

10. Wykonawca we wtasnym zakresie podpisze umowy i bedzie dokonywac¢ ptatnosci bezposrednio
na rzecz ustugodawcéw za:
1) oprdéznianie i konserwacje separatora tluszczéw zgodnie z obowigzujgcymi przepisami,
2) usuwanie odpaddw i nieczystosci statych i ptynnych powstatych w toku przygotowywania

positkéw zgodnie z obowiazujacymi przepisami na terenie miasta stotecznego Warszawy,
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3) utrzymanie czystosci w przekazanych Wykonawcy pomieszczeniach bufetu oraz kuchni
o0 tacznej powierzchni 358,93 mz,
4) serwisowanie i naprawe przekazanych Urzadzen lub ich wymiane.
Wszystkie zdarzenia wymagajace wejscia czy wjazdu na teren Prokuratury Krajowej (dostawy,
samochody, przedstawiciele innych podmiotéw, ktérzy beda przyjezdza¢ do Prokuratury
Krajowej na zaproszenie Wykonawcy w celu zabezpieczenia normalnego funkcjonowania
bufetu) musza zosta¢ wczesniej zgloszone (poprzez podanie imienia, nazwiska, firmy
przedsiebiorstwa, nr rejestracyjnego pojazdu, celu wizyty) e-mailem do Ochrony oraz
pracownika Zamawiajgcego wskazanego w umowie do bezpos$redniego kontaktu przy realizacji
umowy. Na teren Prokuratury Krajowej zostang wpuszczone tylko osoby oraz pojazdy, ktére
zostaly wczes$niej zgtoszone i posiadajg przy sobie dokument potwierdzajgcy tozsamosé.
Aktualne menu musi by¢ umieszczone w dobrze widocznym miejscu w bufecie oraz przekazane
w godzinach porannych na adres e-mail wskazany przez Zamawiajgcego w celu zamieszczenia w
intranecie Prokuratury Krajowe;j.
Godziny funkcjonowania Prokuratury Krajowej i bufetu w dni robocze od poniedziatku do pigtku
oraz dni wskazane jako robocze:
1) System jednozmianowy:
e Godziny funkcjonowania Prokuratury Krajowej - 8:15-16:15;
e Godziny funkcjonowania bufetu (dla klientow)- 8:30-16:00; $niadania 8:30-10:30,
obiady 12:00-15:00;
e Godziny funkcjonowania bufetu ze wzgledu na prowadzong dziatalno$¢ (tzn.
przyjmowanie dostaw; sprzatanie) moga by¢ wydtuzone.
2) System dwuzmianowy - obowigzujacy (do odwotania) w momencie oglaszania
postepowania w zwigzku z pandemig COVID-19:
e (Godziny funkcjonowania Prokuratury Krajowej - 7:00-13:30 oraz 14:00-20:30;
e Godziny funkcjonowania bufetu (dla klientéw)- 7:30 -18:00; $niadania 7:30-10:00,
obiady 12:00-17:00;
e Godziny funkcjonowania bufetu ze wzgledu na prowadzong dziatalno$¢ (tzn.

przyjmowanie dostaw; sprzatanie) moga by¢ wydtuzone.

14. W ofercie bufetu muszg znajdowac¢ sie minimum:

1) $niadania - kanapki na zimno, zestaw $niadaniowy na ciepto i na zimno, satatki;

2) obiady - 2 zestawy dnia (miesny, jarski), dodatkowo min. 4 pozycje dan z karty (jedno danie
kuchni polskiej tradycyjnej, jedno danie kuchni jarskiej i jedno dowolne danie (np. kuchni
wtoskiej). Nadto Wykonawca musi zapewni¢ dostepno$¢ pewnej ilosci dan dla osob, ktére nie
moga korzysta¢ z podstawowego menu z uwagi na przekonania religijne, $wiatopogladowe,
przestrzegang diete, zalecenia lekarskie, lub tez z innych przyczyn w ilosci ok. 10% catego

menu);
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3) drozdzoéwki, napoje, stodycze;

4) w piatki obowigzkowo co najmniej jedno danie rybne;

5) serwowanie dan na wynos - zgodnie Z wymaganiami sanitarnymi.

Dania dnia nie mogg powtarzac sie czesciej niz co 10 dni roboczych.

Cena za:

1) zestaw dnia nie moze przekroczy¢ 24 zt brutto. Minimalna gramatura zestawu dnia to: zupa
300 ml, dodatek biatkowy 120 g, dodatek skrobiowy 120 g, suréwka/satatka 150 g, kompot
250 ml);

2) zestaw $niadaniowy ciepty nie moze przekroczy¢ 13 zt brutto. Minimalna gramatura zestawu
$niadaniowego to: jajecznica na masle z 2 jajek o wielkosci L, 2 paréwki z szynki - bez
dodatku fosforanéw/ wedlina 20 g i ser zotty 20 g Kazdy z wariantéw zestawu
$niadaniowego podawany z: pieczywem 65 g, mastem 10 g, Swiezymi warzywami (np.
pomidor, zielony ogérek) 100 g.

Wykonawca ma umozliwi¢ dokonywanie ptatnos$ci w formie gotéwkowej oraz bezgotéwkowe;.

Po stronie Wykonawcy lezy uzyskanie wszystkich zgdd ipozwolen na prowadzenie bufetu

wymaganych przepisami prawa.

Zamawiajacy wskazuje, iz niniejszy punkt opisu przedmiotu zaméwienia okre§la minimalne

wymagania Zamawiajgcego. Wykonawca moze dowolnie rozszerzy¢ oferowane menu.

3. CATERING

Celem poréwnania ofert oraz okre$lenia czy dana oferta miesci sie w Srodkach finansowych

przewidzianych na realizacje zamoéwienia Zamawiajacy szacuje nastepujace ilosci mozliwych

zamoOwien (ponizsze zestawienie bedzie podstawa do poréwnania i oceny ofert Wykonawcow
ztoZzonych w ramach przedmiotowego postepowania o udzielenie zamdwienia publicznego).

Szacunkowe ilo$ci w skali jednego roku (gramatury podawane dla jednej osoby):

1) OBIAD - poziom podstawowy - szacowana ilo$¢ oséb: okoto 1030 /spotkania od 10 do ponad
100 os6b/ (zupanr 1 - 200 g; zupa nr 2 - 200 g; dodatek biatkowy 150 g; dodatek skrobiowy
150 g; zestaw suréwek 150 g; woda gazowana i niegazowana 0,5 1);

2) OBIAD - poziom $redni - szacowana ilo$¢ oséb: okoto 60 (zupanr 1 - 200 g; zupa nr 2 - 150
g; dodatek biatkowy nr 1 - 100 g; dodatek biatkowy nr 2 - 100 g; dodatek skrobiowy nr 1 -
100 g; dodatek skrobiowy nr 2 - 100 g; zestaw suréwek 150 g; deser 100 g; $wieze owoce
100 g; soki owocowe min. 0,2 |; woda mineralna niegazowana/gazowana min. 0,51);

3) OBIAD - poziom wysoki- szacowana ilo$¢ 0séb: okoto 60 (przystawki 300 g; zupa nr 1 - 200
g; zupa nr 2 - 150 g; dodatek biatkowy nr 1 - 100 g; dodatek biatkowy nr 2 - 100 g; dodatek
skrobiowy nr 1 - 100 g; dodatek skrobiowy nr 2 - 100 g; sataty z dodatkami 150 g; deser 100
g; Swieze owoce 100 g; soki owocowe min. 0,2 I; woda mineralna gazowana/niegazowana

min. 0,5 1);



4) PRZERWA KAWOWA - szacowana ilo$¢ oséb: okoto 300 /spotkania od 10 do ponad 100
0s6b/ (kawa 300 ml §wieZo parzona - goraca kawa, podawana w samowarze lub w termosach
(do uzgodnienia kazdorazowo z zamawiajacym); herbata w torebkach 2 szt./os. minimum 2
rodzaje (w tym czarna i zielona); gorgca woda 300 ml - podawana w samowarze lub
termosach (do uzgodnienia kazdorazowo z zamawiajacym); woda gazowana i niegazowana
2 sztuki - w butelkach 0,5 1; soki owocowe 100 ml - dwa rodzaje sokéw owocowych 100%
podawane w dzbankach szklanych; cukier 10 g; cytryna w plastrach, $mietanka do kawy 10g
lub mleko 3,2% 50 ml; mleko podawane w dzbankach; ciastka kruche minimum 4 sztuki na
osobe - minimum 3 rodzaje; zastawa (filizanki, spodki, szklanki, tyzeczki) 1 komplet);

5) WYROBY CUKIERNICZE - szacowana ilo$¢ oséb: okoto 1000 /spotkania od 10 do ponad 100
0s6b/ wyroby cukiernicze 100 g;

6) KANAPKI/PRZYSTAWKI KONFERENCY]NE - szacowana ilo$¢ oséb: okoto 4450 /spotkania
0d 10 do 100 os6b/ (kanapki z dodatkiem warzywnym, rybnym, miesnym, serowym); 6 sztuk
kanapek na osobe;

7) ZESTAW - OWOCE - okoto 2050 (owoce 0,9 kg rodzaj owocéw bedzie ustalany na biezaco);

8) ZESTAW - WARZYWA - okoto 1300 (warzywa 0,6kg; rodzaj warzyw bedzie ustalany na
biezaco).

Powyzsze zestawienie wykazane jest w skali jednego roku oraz ma charakter wylacznie

pogladowy, a wskazane ilo$ci sg wylacznie szacunkowe.

Zamawiajacy zastrzega, ze zaréwno liczba spotkan w danej kategorii jak i liczba uczestnikdw

moze ulec zmianie - zaleznie od potrzeb Zamawiajacego, a Wykonawcy nie przystuguja z tego

tytutu Zadne roszczenia.

Ustuga cateringowa realizowana bedzie zgodnie zbiezacymi potrzebami Zamawiajacego,

w standardzie odpowiednim do rangi spotkania i jego uczestnikow.

Pozycje zawarte w opisie szacunkowym zostang szczegétowo ustalone z Wykonawcg na etapie

realizacji umowy, a Wykonawca zobowigzany zostaje do zaproponowania Zamawiajgcemu

wariantu catego menu lub poszczegélnych pozycji menu odpowiadajgcych jakosci i charakterowi
wskazanego powyzej opisu.

Cena brutto za osobe zawiera wszelkie koszty zwigzane z realizacja zamdwienia, w tym logistyke,

transport, przygotowanie stotow, obstuge kelnerska, sprzatanie, zastawe, dekoracje, obrusy,

stoliki koktajlowe oraz pozostate.

Zastawa oraz obrusy jednorazowe, plastikowe s3 niedopuszczalne. Wykonawca powinien

Swiadczy¢ ustugi cateringowe na zastawie dostosowanej do rangi wydarzenia, zuzyciem

sztuécoéw restauracyjnych - zastawa czysta, nieuszkodzona, jednolita. Wykonawca dba o estetyke

ustugi cateringowej: dekoracja, przygotowanie stotéw, zastawa, sztucce, itp. Obrusy, serwetki,
skirtingi musza by¢ czyste, wyprane, nieuszkodzone, wyprasowane, estetyczne i wykonane

z naturalnych wtékien.
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Catering realizowany bedzie w formie stotu szwedzkiego lub formie zasiadane;j.

Wykonawca zapewni zastawe w ilo$ci co najmniej 20% wiekszej niz liczba oséb, dla ktorych

zostanie przygotowany catering.

Wykonawca zapewni niezbedna obstuge do realizacji ustugi cateringowej, tj.:

1) odpowiednio przygotowang obstuge kelnerska, wliczbie dostosowanej do rodzaju
wydarzenia i liczby uczestnikéw, ktéra posiadac¢ bedzie znajomos$¢ zasad obstugi kelnerskiej;

2) obstuga musi posiada¢ jednolite uniformy (czyste, nieuszkodzone, kompletne) oraz
odpowiednia do rangi spotkan prezencje (zawsze estetyczna, czysta i schludng), zgodna
z zasadami higieny, w tym w zakresie upiecia wtoséw oraz braku bizuterii; obstuga powinna
posiada¢ tez ksigzeczki do celéw sanitarno-epidemiologicznych z aktualnymi badaniami
lekarskimi.

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepisOw w zakresie przechowywania

i przygotowywania artykutéw spozywczych (HACCP).

Wykonawca ma posiada¢ wyposazenie niezbedne do podania positkéw, wtym stotéow

koktajlowych, dekoracji stotéw, obruséw i innych przedmiotéw niezbednych do profesjonalnego

wykonania ustugi.

Positki w formie dania na ciepto musza by¢ gorace, gotowe do spozycia, Swieze, pierwszej jakosci,

by¢ przygotowane ze swiezych produktow oraz mieé estetyczny wyglad oraz sposéb podania.

W przypadku stwierdzenia przy odbiorze positkow brakéw jako$ciowych $wiadczonych ustug

Zamawiajacemu przystugiwaé bedzie prawo obniZenia wynagrodzenia badZ wypowiedzenia

umowy z tytutu nienalezycie realizowanej ustugi przez Wykonawce.

Dania ptynne serwowane na ciepto podane by¢ musza w kociotku utrzymujacym state ciepto.

Dania gtéwne musza by¢ podawane w bemarach o jednolitej kolorystyce zaakceptowanej przez

Zamawiajacego oraz z podgrzewaczami spetniajagcymi wymogi ppoz. Zamawiajgcego.

Wykonawca zapewni osobny st6t na brudne naczynia, ktéry bedzie regularnie oprézniany

w czasie spotkania.

Wykonawca po zakonczeniu danego spotkania doprowadzi miejsce $wiadczenia ustugi do stanu

sprzed rozpoczecia jej $wiadczenia (w szczegdlnoSci odbierze naczynia isztuéce oraz inne

materiaty bedace wtasnoscia Wykonawcy, wykorzystywane w trakcie $wiadczenia ustugi,

przywrdéci ustawienia sprzetow znajdujacych sie uprzednio w danym miejscu).

Wykonawca odpowiada za usuwanie i utylizacje odpadéw i Smieci.

Wykonawca odpowiada za transport przedmiotu zamoéwienia oraz podanie go zgodnie

z wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi zywno$ci i wyzywienia zbiorowego.

Wykonawca zobowigzuje sie w szczego6lnosci do:

1) przygotowania, dostarczenia i wydawania positkdw przez obstuge kelnerska w dni wskazane
przez Zamawiajacego w zleceniu - do miejsca lub Sali, w ktérych bedzie odbywato sie

spotkanie;
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2) dostarczania wylgcznie Swiezych produktéw zywnos$ciowych oraz przyrzadzania dan
w dniach $wiadczenia ustug cateringowych;

3) dostarczania positkéw do miejsca wskazanego przez Zamawiajacego, najpézniej na 1 godzine
przed rozpoczeciem spotkania, wsposoéb zapewniajacy utrzymanie odpowiedniej
temperatury oraz jakosci tych positkow;

4) podpisanie serwowanych dan, w tym oznaczenie dan wegetarianiskich w zaleznoSci
od potrzeb Zamawiajgcego w jezyku polskim i jezyku angielskim;

5) utrzymywania porzadku w pomieszczeniach, w ktérych przygotowuje sie positki, jak réwniez
w pomieszczeniach, w ktérych przewiduje sie wydawanie positkow dla uczestnikéw spotkan.

Zamawiajacy zapewni Wykonawcy dostep do powierzchni wykorzystywanej na potrzeby

zaplecza cateringowego ze stalym dostepem do biezacej wody oraz pradu.

Podana waga produktéw wymagajacych obrdbki termicznej dotyczy gramatury tych produktow

juz po obrébce termiczne;j.

W przypadku matej ilo$ci uczestnikow spotkan lub w przypadku spotkan zorganizowanych

ad hoc Zamawiajgcy ma mozliwos$¢ skorzystania z biezacej oferty dan serwowanych w bufecie po

cenach w nim obowigzujacych. Dodatkowo, gdy ranga spotkania tego wymaga, Wykonawca jest
zobowigzany do przydzielenia pracownika/-6w do dostarczenia/serwowania dan oraz
posprzatania po positku.

Gdziekolwiek w opisie przedmiotu zamo6wienia jest dokonany opis za pomoca wskazania znakéw

towarowych, patentéw lub pochodzenia produktéw, materialéw iurzadzen, Zamawiajacy

dopuszcza takze rozwigzania réwnowazne pod wzgledem technicznym, estetycznym

i funkcjonalnym, zapewniajgce, co najmniej takie same wtasciwosci uzytkowe, trwatos¢, jakose,

okres gwarancji producenta.



