Numer postępowania: ZP-32/FRSE/2011

Załącznik nr 2 do SIWZ


OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

I. CZĘŚĆ OGÓLNA ZAMÓWIENIA:

Fundacja Rozwoju Systemu Edukacji, zwana dalej FRSE wspiera działania związane z reformą i rozwojem edukacji w Polsce. W celu realizacji tych zadań prowadzi spotkania, szkolenia i szkolenia zwane dalej: szkoleniami. 

FRSE jest administratorem największych programów Unii Europejskiej z zakresu edukacji. Do końca 2006 r. swój cel realizowała przede wszystkim poprzez koordynację dwóch programów UE - SOCRATESA II i MŁODZIEŻY. 
· od 2007 r. zajmuje się koordynacją programów: "Uczenie się przez całe życie" (w tym Comenius, Erasmus, Leonardo da Vinci, Grundtvig) oraz "Młodzież w działaniu", 

· Fundacja prowadzi także Krajowe Punkty Kontaktowe ds. programów UE ERASMUS MUNDUS i TEMPUS, Krajowe Biuro Programu Eurodesk, Centrum Współpracy z Europą Wschodnią i Krajami Kaukazu SALTO EECA, 

· Fundacja realizuje w Polsce inicjatywę European Language Label oraz program eTwinning.

· Przy Fundacji działa także Polskie Biuro Eurydice oraz Krajowe Centrum Europass. 

· od 2007 Fundacja realizuje też Polsko-Litewski Fundusz Wymiany Młodzieży, 

· od 2008 r. Fundusz Stypendialny i Szkoleniowy, 

· od 2009 r. Szwajcarski Fundusz Stypendialny

Mając powyższe na względzie należy stwierdzić, że w ramach FRSE działa kilkanaście niezależnych programów edukacyjnych. Programy będą zamawiały usługę gastronomiczną na swoje potrzeby. Powyższe wynika z tego, że każdy program dysponuję odrębnym budżetem. 
Przedmiotem zamówienia jest  zawarcie umów według potrzeb, na świadczenie usługi restauracyjnej i dotyczącej podawania posiłków na rzecz programów funkcjonujących w ramach Fundacji Rozwoju Systemu Edukacji w podziale na pakiety:
a) Pakiet A – świadczenie usługi cateringowej dla Programu „Uczenie się przez całe życie”, e-Twining, Europass, Polsko-Litewski Fundusz Wymiany Młodzieży;
b) Pakiet B – świadczenie usługi cateringowej podczas konferencji nt. wielojęzyczności odbywającej się na Uniwersytecie Warszawskim – gmach dawnej BUW;

c) Pakiet C – świadczenie usługi cateringowej na rzecz programu „Młodzież w działaniu”;
d) Pakiet D – świadczenie usługi cateringowej i restauracyjnej na rzecz Zespołu Promocji  Informacji FRSE;

e) Pakiet E – świadczenie usługi cateringowej na rzecz Funduszu Stypendialnego i Szkoleniowego;

f) Pakiet F – świadczenie usługi  restauracyjnej na rzecz Programu Eurodesk;

g) Pakiet G – świadczenie usługi  restauracyjnej na rzecz Programu „Młodzież w działaniu”.

h) Pakiet H - świadczenie usługi cateringowej na rzecz Programów: Erasmus, Erasmus Mundus, Tempus, Eksperci Bolońscy.
W postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego prowadzonego w trybie przetargu nieograniczonego jest  świadczenie usługi cateringowej i restauracyjnej na rzecz FRSE przede wszystkim w Warszawie w siedzibie zamawiającego oraz w salach Biblioteki na ul. Koszykowej i Uniwersytecie Warszawskim i innych miejscach wskazanych przez Zamawiającego. 
1. okres świadczenia usługi: od dnia podpisania umowy do końca 2011 r.

2. zapewnienie serwisu kelnerskiego

3. każdorazowe zamówienie usługi cateringowej nastąpi według poniższych zasad: 

· Zamawiający i Wykonawca uzgodnią telefonicznie termin imprezy,

· Wykonawca przedstawi Zamawiającemu propozycje menu i uzyska akceptację osoby odpowiedzialnej za przygotowanie Zamówienia (odpowiedzialnej za organizację  spotkania/konferencji/szkolenia i uprawnionej do udzielania informacji w tej sprawie) - wskazanej w treści załącznika nr 3  

· Zamawiający potwierdzi termin oraz uzgodnione menu przesyłając Formularz Zamówienia stanowiący załącznik nr 3 do umowy.  

4. w przypadku cateringu w Bibliotece na Koszykowej stoły cateringowe i obsługa kelnerska w cenie posiłków!

5. w trakcie każdego spotkania możliwość przygotowania wyżywienia opartego na diecie specjalnej dla wybranych uczestników.

6. Zamawiający wymaga/zastrzega, aby przerwy kawowe, obiady i lunche i inne posiłki były podane w pomieszczeniu zarezerwowanym wyłącznie dla uczestników spotkań lub w pomieszczeniu z wyraźnie wyodrębnionym obszarem dla uczestników spotkania.  W skład usługi wchodzi także zapewnienie serwisu kelnerskiego.  

7. jakość  serwowanych potraw powinna być wysoka i charakteryzować się  wysoką estetyką podania. Obsługa powinna składać się z wykwalifikowanych kelnerów ubranych w stosowne do okazji stroje. Wymagana stała obecność kelnerów w wyznaczonych godzinach świadczenia usługi. Obowiązek bieżącej dbałości kelnerów o czystość i porządek na stołach (w tym m.in. usuwanie zabrudzonych naczyń, zanieczyszczeń itd.). 

Pakiet - A

 świadczenie usługi cateringowej dla Programu: „Uczenie się przez całe życie” (Comenius, Gruntvig), e-Twining, Europass, Polsko-Litewski Fundusz Wymiany Młodzieży.
	l.p.
	Nazwa programu

/imprezy
	Termin/ miejsce
	Ilość ucze-

stników
	Opis przerwy/przerw kawowej
	Opis lunchu

	1.
	Comenius akcja Partnerskie Projekty  Regio
	26.09.2011 r.

Biblioteka przy ul. Koszykowej w Warszawie
	65
	Pierwsza przerwa kawowa - kawa, herbata, woda, sok, ciastka kruche, kanapki

Druga przerwa kawowa - kawa, herbata, woda, sok, ciastka kruche
	Obiad w formie bufetu - 3 rodzaje sałatek, deska wędlin, deska serów, dwa dania ciepłe do wyboru (jedno mięsne, jedno wegetariańskie), ziemniaki lub ryż lub kasza, warzywa gotowane na parze, kawa, herbata, woda sok

	2.
	Comenius akcja Partnerskie Projekty  Regio
	24.10.2011 r.

Biblioteka przy ul. Koszykowej w Warszawie
	65
	Pierwsza przerwa kawowa - kawa, herbata, dodatki do herbaty i kawy (cukier, mleko, cytryna w plasterkach),  woda, sok, ciastka kruche, kanapki

Druga przerwa kawowa - kawa, herbata, dodatki do herbaty i kawy (cukier, mleko, cytryna w plasterkach),  woda, sok, ciastka kruche
	Obiad w formie bufetu - 3 rodzaje sałatek, deska wędlin, deska serów, dwa dania ciepłe do wyboru (jedno mięsne, jedno wegetariańskie), ziemniaki lub ryż lub kasza, warzywa gotowane na parze, kawa, herbata, woda sok

	3. 
	Grundtvig/spotkanie z beneficjentami GRU-LP
	11.08.2011 r.
Biblioteka przy ul. Koszykowej w Warszawie
	100
	Pierwsza przerwa kawowa kawa, wybór herbat, dodatki do herbaty i kawy (cukier, mleko, cytryna w plasterkach), woda niegazowana, soki (3 smaki do wyboru – po 0,5 l na osobę każdego rodzaju, ciastka koktajlowe – 5 szt. na osobę, kanapki z min. 3 składnikami – 2 szt. na osobę
Druga przerwa kawowa – jak wyżej
	kanapki z min. 3 składnikami – 6 szt. na osobę, 3 rodzaje sałatek, w tym jedna makaronowa, świeże owoce, ciasta (min. 3 rodzaje), napoje jak w przerwie kawowej

	4. 
	Grundtvig/spotkanie z beneficjentami GRU-SVP
	11.08.2011 r.
Sala FRSE
	20
	Pierwsza przerwa kawowa kawa, wybór herbat, dodatki do herbaty i kawy (cukier, mleko, cytryna w plasterkach), woda niegazowana, soki (3 smaki do wyboru – po 0,5 l na osobę każdego rodzaju, ciastka koktajlowe – 5 szt. na osobę, kanapki z min. 3 składnikami – 2 szt. na osobę

Druga przerwa kawowa – jak wyżej
	kanapki z min. 3 składnikami – 6 szt. na osobę, 3 rodzaje sałatek, w tym jedna makaronowa, świeże owoce, ciasta (min. 3 rodzaje), napoje jak w przerwie kawowej

	5.
	Grundtvig/spotkanie z beneficjentami GRU-ASST
	11.07.2011 r. sala FRSE
	20
	Pierwsza przerwa kawowa kawa, wybór herbat, dodatki do herbaty i kawy (cukier, mleko, cytryna w plasterkach), woda niegazowana, soki (3 smaki do wyboru – po 0,5 l na osobę każdego rodzaju, ciastka koktajlowe – 5 szt. na osobę, kanapki z min. 3 składnikami – 2 szt. na osobę

Druga przerwa kawowa – jak wyżej
	kanapki z min. 3 składnikami – 6 szt. na osobę, 3 rodzaje sałatek, w tym jedna makaronowa, świeże owoce, ciasta (min. 3 rodzaje), napoje jak w przerwie kawowej

	6.
	Grundtvig/komitet ewaluacyjny
	Do ustalenia
	10
	Pierwsza przerwa kawowa kawa, wybór herbat, dodatki do herbaty i kawy (cukier, mleko, cytryna w plasterkach), woda niegazowana, soki (3 smaki do wyboru – po 0,5 l na osobę każdego rodzaju, ciastka koktajlowe – 5 szt. na osobę, kanapki z min. 3 składnikami – 2 szt. na osobę

Druga przerwa kawowa – jak wyżej
	kanapki z min. 3 składnikami – 6 szt. na osobę, 3 rodzaje sałatek, w tym jedna makaronowa, świeże owoce, ciasta (min. 3 rodzaje), napoje jak w przerwie kawowej

	7.
	Grundtvig/komitet ewaluacyjny
	Do ustalenia
	10
	Pierwsza przerwa kawowa kawa, wybór herbat, dodatki do herbaty i kawy (cukier, mleko, cytryna w plasterkach), woda niegazowana, soki (3 smaki do wyboru – po 0,5 l na osobę każdego rodzaju, ciastka koktajlowe – 5 szt. na osobę, kanapki z min. 3 składnikami – 2 szt. na osobę

Druga przerwa kawowa – jak wyżej
	kanapki z min. 3 składnikami – 6 szt. na osobę, 3 rodzaje sałatek, w tym jedna makaronowa, świeże owoce, ciasta (min. 3 rodzaje), napoje jak w przerwie kawowej

	8.
	Grundtvig/komitet ewaluacyjny
	Do ustalenia
	10
	Pierwsza przerwa kawowa kawa, wybór herbat, dodatki do herbaty i kawy (cukier, mleko, cytryna w plasterkach), woda niegazowana, soki (3 smaki do wyboru – po 0,5 l na osobę każdego rodzaju, ciastka koktajlowe – 5 szt. na osobę, kanapki z min. 3 składnikami – 2 szt. na osobę

Druga przerwa kawowa – jak wyżej
	kanapki z min. 3 składnikami – 6 szt. na osobę, 3 rodzaje sałatek, w tym jedna makaronowa, świeże owoce, ciasta (min. 3 rodzaje), napoje jak w przerwie kawowej

	9.
	Uczenie się przez całe życie/ wizyty studyjne LLP/SV/szkolenie dla uczestników
	11.09.2011 r.
Biblioteka przy ul. Koszykowej w Warszawie
	50
	Jedna przerwa kawowa- kawa, herbata, woda, ciastka kanapki
	Woda, sok, sałatki, kanapki, danie gorące

	10
	Uczenie się przez całe życie/ wizyty studyjne LLP/SV/szkolenie dla wnioskodawców
	11.09.2011 r.

Biblioteka przy ul. Koszykowej w Warszawie
	50
	Jedna przerwa kawowa- kawa, herbata, woda, ciastka kanapki
	Woda, sok, sałatki, kanapki, danie gorące

	11
	Uczenie się przez całe życie/ wizyty studyjne LLP/SV/szkolenie informacyjne
	11.10.2011 r.

Biblioteka przy ul. Koszykowej w Warszawie
	50
	Jedna przerwa kawowa- kawa, herbata, woda, ciastka kanapki
	Woda, sok, sałatki, kanapki, danie gorące

	12.
	Uczenie się przez całe życie/ wizyty studyjne LLP/SV/ spotkanie członków Komitetu Ewaluacyjnego
	11.11.2011r . sala FRSE
	6
	Jedna przerwa kawowa- kawa, herbata, woda, ciastka kanapki
	 Tylko przerwa kawowa

	13. 
	eTwining/Ogólnopolskie spotkanie przedstawicieli regionalnych
	30.09.2011 r. 
Biblioteka przy ul. Koszykowej w Warszawie
	60
	Dwie przerwy kawowe – kawa, herbata, woda, soki, ciasteczka, kanapki
	W formie bufetu – przystawki zimne, zupa, danie główne gorące, kawa, herbata, soki, woda 

	14.
	ETwinning/e-czwartek
	Czwartki – od 01.07 do 31.12.2011 r.
	15osób x 40 spotkań = 600
	Jedna przerwa kawowa- kawa, herbata, woda, soki, ciasteczka, kanapki
	Tylko przerwa kawowa

	15.
	Europass
	21.09.2011 r.
	20
	Jedna przerwa kawowa – kawa herbata, napoje zimne, przekąski zimne
	Lunch na ciepło z napojami

	16.
	Europass
	21.09.2011 r.
	20
	Jedna przerwa kawowa – kawa herbata, napoje zimne, przekąski zimne
	Lunch na ciepło z napojami

	17.
	Polsko-Litewski Fundusz Wymiany Młodzieży 
	październik lub listopad 2011 r. 

Sala FRSE
	15
	- kanapki (10 na osobę): mięsne, wegetariański

- sałatki (dwa rodzaje: mięsna, wegetariańska)

- ciasto (2 na osobę) typu sernik, kremówki

- ciastka suche

- kosz owoców

- soki (0,5 litra na osobę)

- woda (gazowana i niegazowana) po jednej butelce na osobę

- woda słodka typu coca cola (1 litr na 3 osoby)

- herbata (kilka smaków)

- kawa

- cukier

- cytryna

- śmietanka
	


Pakiet - B
świadczenie usługi cateringowej podczas konferencji nt. wielojęzyczności odbywającej się na Uniwersytecie Warszawskim – gmach dawnej BUW,

	OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

	Nazwa spotkania

	ZPiI/Konferencja nt. wielojęzyczności. Catering. Prezydencja

ELL/ Ceremonia ELL

	Termin:

	28-29 września 2011

	Liczba uczestników:

	360

	Harmonogram spotkania:

	Miejsce:  Uniwersytet Warszawski, gmach dawnej BUW – catering ma być ustawiony w holu na parterze 

Harmonogram:

28 września

10.00-11.00 - przerwa kawowa na rozpoczęcie

11.00-13.30 – część plenarna

13.30-14.30 –  lunch

14.30-16.00 - część plenarna cd.

16.00-16.30 –  przerwa kawowa

16.30-18.00 – cześć plenarna

29 września

9.00-11.00 – panele

11.00-11.30 – przerwa kawowa

11.30-13.30 – część plenarna i zakończenie

13.30 - lunch

	Liczba przerw kawowych (biorąc pod uwagę czas trwania spotkania)

	1 dla 250 osób w dn. 28 września

1 dla 360 osób w dn. 28 września

1 dla 300 osób w dn. 29 września

	Opis przerwy:

	Wariant I poranna/popołudniowa kawa trwająca do 30 minut obejmująca:

a. świeżo parzoną i rozpuszczalną kawę, wybór herbat, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach), woda (gazowana, niegazowana), soki (2 smaki do wyboru) – po 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju;

b. ciastka francuskie na słodko np. croissanty – po 3 szt. na osobę przy kawie porannej

c. większe kanapki  - po 2 szt na osobę i ciastka francuskie na słodko i na słono – po 2 szt. na osobę przy kawie popołudniowej.



	Liczba lunchy (biorąc pod uwagę czas trwania spotkania)

	1 dla 360 osób w dn. 28 września

1 dla 250 osób w dn. 29 września

	Opis lunchu:

	Lunch w formie bufetu szwedzkiego – wariant I

· przystawki – co najmniej 4 rodzaje przystawek zimnych (głównie sałatki);

· dania gorące – co najmniej trzy do wyboru – w tym jedno mięsne, jedno rybne, jedno wegetariańskie + warzywa gotowane + ryż/ziemniaki

· napoje: soki (min. 2 smaki), woda mineralna, kawa, herbata – po 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju

· deser – co najmniej 2 rodzaje do wyboru.

	Uwagi :

	Ostateczna liczba osób zostanie podana 14 dni przed konferencją (tj. 14 dni przed 28 września), jednak będzie nie mniejsza niż 200 osób.

	Lokalizacja:

	Uniwersytet Warszawski, gmach dawnej BUW – catering ma być ustawiony w holu na parterze 


Pakiet - C
świadczenie usługi cateringowej na rzecz programu „Młodzież w działaniu”

	l.p.
	Nazwa programu

/imprezy
	Termin/ miejsce
	Ilość ucze stników
	Opis przerwy/przerw kawowej
	Opis lunchu

	1.
	MwD/
warsztaty dla wolontariuszy EVS
	31.08-03.09 2011 r.
	60 
	6 przerw  razy 60 uczestników  = 360  – woda mineralna niegazowana, soki ( dwa do wyboru), owoce sezonowe
	3 lunche  razy  60 uczestników -  pakiety lunchowe (kanapki, sałatki) łatwe do wydania w niewielkiej przestrzeni  do zabrania ze sobą przez uczestników, dwie wersje – mięsna i wegetariańska. Opcja dowiezienia lunchu do kilku lokalizacji na terenie Warszawy jednocześnie. Serwetki papierowe, talerzyki i sztućce jednorazowe.


	2.
	MwD/
spotkanie przygotowawcze do cyklu szkoleniowego
	sierpień-wrzesień 2011r.
	7
	Jedna przerwa kawowa – ciasto, kawa, herbata, soki, kanapki, sałatka
	Danie obiadowe (3 wegetariańskie, 4 mięsne)

	3. 
	MwD/posiedzenie Komitetu Ewaluacyjnego
	20.07.2011r., 26.10.2011r., 21.12.2011 r.
Sala 314 siedziba FRSE

W godz. 9.30-15.30
	3 posiedzenia każde po 10 osób
	Jedna przerwa całodzienna – kawa herbata, woda mineralna niegazowana, soki (jabłkowy 
i pomarańczowy), mleczko, cytryna 
w plasterkach, cukier, ciasto, owoce, kanapki po 6 szt/osoba, nakrycie stołu + serwetki gastronomiczne
	Tylko przerwa kawowa

	4. 
	MwD/spotkanie informacyjne dla przyszłych wnioskodawców na temat Akcji 1.3 
i Akcji 5.1
	Listopad-grudzień 2011 r. sala konferencyjna w oficynie – budynek B, siedziba FRSE
 w godz. 10.00 -15.00
	35
	Jedna przerwa całodzienna – kawa, herbata, woda mineralna niegazowana, soki (jabłkowy 
i pomarańczowy), mleczko, cytryna 
w plasterkach, cukier, ciastka, owoce, kanapki po 8 szt./osoba (od początku spotkania  kanapki na stole cateringowym - w wersji wegetariańskiej 
i mięsnej), dwie sałatki warzywne do wyboru, owoce, ciasto 
	Tylko przerwa kawowa


Pakiet - D
 świadczenie usługi cateringowej i restauracyjnej na rzecz Zespołu Informacji i Promocji FRSE

Poz. 1 
	OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

	Nazwa spotkania:

	ZPiI/Spotkanie przygotowawcze na potrzeby wydarzeń organizowanych przez ZPiI


	Termin:

	23-24.08.2011 

	Dopuszczalny termin:

	Potwierdzenie ostateczne do 15 sierpnia 2011

	Liczba uczestników:

	18

	Harmonogram spotkania:

	Miejsce:  Warszawa

Harmonogram:

23 sierpnia 
10.00-16.00 - przerwa kawowa 
13.00-14.00-lunch 

24 sierpnia
10.00-16.00 - przerwa kawowa 
13.00-14.00-lunch 



	Opis przerwy:

	Przerwa kawowa całodniowa obejmująca:

· świeżo parzoną i rozpuszczalną kawę, wybór herbat, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach), woda (gazowana, niegazowana), soki (3 smaki do wyboru) – po 0,3 l na osobę każdego rodzaju napoju;

· ciastka francuskie na słodko np. croissanty – po 3 szt. na osobę przy kawie porannej

· większe kanapki  - po 2 szt. na osobę i ciastka francuskie na słodko i na słono – po 2 szt. na osobę przy kawie popołudniowej;

	Liczba lunchy 

	Dla 18 osób każdego dnia

	Opis lunchu:

	Lunch w formie bufetu szwedzkiego:

· przystawki – co najmniej 4 rodzaje przystawek zimnych (głównie sałatki);

· dania gorące – co najmniej trzy do wyboru – w tym jedno mięsne, jedno rybne, jedno wegetariańskie + warzywa gotowane + ryż/ziemniaki/kluski

· napoje: soki (min. 2 smaki), woda mineralna, kawa, herbata – po 0,3 l na osobę każdego rodzaju napoju

· deser – co najmniej 2 rodzaje do wyboru + owoce (min. 100 g na osobę)

	Uwagi :

	Ostateczna liczba osób zostanie potwierdzona 3 dni przed spotkaniem.

	Preferencje dotyczące lokalizacji:

	Centrum Warszawy max 20 minut od ul. Mokotowskiej 43 jednym środkiem transportu.


Poz. 2

	OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

	Nazwa spotkania:

	ZPiI/Spotkanie przygotowawcze na potrzeby wydarzeń organizowanych przez ZPiI


	Termin:

	08-09.09.2011 

	Dopuszczalny termin:

	Potwierdzenie ostateczne do 2 września 2011

	Liczba uczestników:

	15

	Harmonogram spotkania:

	Miejsce:  Warszawa

Harmonogram:

8 września
10.00-16.00 - przerwa kawowa 
13.00-14.00-lunch 

19:00 Kolacja w restauracji na terenie Warszawy

9 września
10.00-16.00 - przerwa kawowa 
13.00-14.00-lunch 



	Liczba przerw kawowych 

	Dla 15 osób każdego dnia

	Opis przerwy:

	Przerwa kawowa całodniowa obejmująca:

· świeżo parzoną i rozpuszczalną kawę, wybór herbat, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach), woda (gazowana, niegazowana), soki (3 smaki do wyboru) – po 0,3 l na osobę każdego rodzaju napoju;

· ciastka francuskie na słodko np. croissanty – po 3 szt. na osobę przy kawie porannej

· większe kanapki  - po 2 szt. na osobę i ciastka francuskie na słodko i na słono – po 2 szt. na osobę przy kawie popołudniowej;

	Liczba lunchy 

	Dla 15 osób każdego dnia

	Opis lunchu:

	Lunch w formie bufetu szwedzkiego:

· przystawki – co najmniej 4 rodzaje przystawek zimnych (głównie sałatki);

· dania gorące – co najmniej trzy do wyboru – w tym jedno mięsne, jedno rybne, jedno wegetariańskie + warzywa gotowane + ryż/ziemniaki/kluski

· napoje: soki (min. 2 smaki), woda mineralna, kawa, herbata – po 0,3 l na osobę każdego rodzaju napoju

· deser – co najmniej 2 rodzaje do wyboru + owoce (min. 100 g na osobę)

	Ilość kolacji 

	Dla 15 osób

	Opis kolacji:

	Organizacja kolacji z daniami z kuchni polskiej w restauracji usytuowanej poza hotelem, serwującej tego typu posiłki i mogącej swobodnie  pomieścić wszystkich uczestników konferencji.  Kolacja zasiadana przy stołach. 


Menu uwzględniające:

· przystawki - 4 rodzaje:  zimne, ciepłe, mięsne oraz wegetariańskie. Co najmniej jedna porcja dla każdego uczestnika;

· danie główne - co najmniej trzy rodzaje do wyboru - mięsne, rybne i wegetariańskie; 

· deser (co najmniej 4 rodzaje do wyboru);

· napoje: kawę, wybór herbat, wodę min (gazowaną i niegazowaną), wybór soków owocowych (co najmniej 2 rodzaje). Organizator wymaga co najmniej 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju, do wyboru.

Wykonawca przedstawi 3 propozycje menu, każde w takiej samej cenie dołączone do oferty, uwzględniające specjalne diety uczestników, jeśli Organizator zgłosi taką potrzebę.

W skład usługi wchodzi także zapewnienie serwisu kelnerskiego. 

	Uwagi :

	Ostateczna liczba osób zostanie potwierdzona 3 dni przed spotkaniem.

	Preferencje dotyczące lokalizacji:

	Centrum Warszawy max 20 minut od ul. Mokotowskiej 43 jednym środkiem transportu.


Poz. 3
	OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

	

	Nazwa spotkania:

	ZPiI/Spotkanie przygotowawcze na potrzeby wydarzeń organizowanych przez ZPiI


	Termin:

	21.09.2011 

	Dopuszczalny termin:

	Potwierdzenie ostateczne do 16 września 2011

	Liczba uczestników:

	15

	Harmonogram spotkania:

	Miejsce:  Warszawa

21.09.2011

 9-18 szkolenie/ warsztaty

13 – lunch

19 - kolacja



	Liczba przerw kawowych 

	Dla 15 osób

	Opis przerwy:

	Przerwa kawowa całodniowa obejmująca:

· świeżo parzoną i rozpuszczalną kawę, wybór herbat, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach), woda (gazowana, niegazowana), soki (3 smaki do wyboru) – po 0,3 l na osobę każdego rodzaju napoju;

· ciastka francuskie na słodko np. croissanty – po 3 szt. na osobę przy kawie porannej

· większe kanapki  - po 2 szt. na osobę i ciastka francuskie na słodko i na słono – po 2 szt. na osobę przy kawie popołudniowej;

	Liczba lunchy 

	Dla 15 osób

	Opis lunchu:

	Lunch w formie bufetu szwedzkiego:

· przystawki – co najmniej 4 rodzaje przystawek zimnych (głównie sałatki);

· dania gorące – co najmniej trzy do wyboru – w tym jedno mięsne, jedno rybne, jedno wegetariańskie + warzywa gotowane + ryż/ziemniaki/kluski

· napoje: soki (min. 2 smaki), woda mineralna, kawa, herbata – po 0,3 l na osobę każdego rodzaju napoju

· deser – co najmniej 2 rodzaje do wyboru + owoce (min. 100 g na osobę)

	Ilość kolacji 

	Dla 15 osób

	Opis kolacji:

	Menu uwzględniające:

· 3 rodzaje przystawek w tym 2 zimnych oraz 1 ciepłej

· dania główne - trzy do wyboru – w tym  jedno wegetariańskie, jedno rybne, jedno mięsne; 

· deser (co najmniej 4 rodzaje do wyboru); 

· napoje: kawę, wybór herbat, wodę min (gazowaną i niegazowaną), wybór soków owocowych (co najmniej 2 rodzaje), inne napoje. Organizator wymaga co najmniej 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju;

Wykonawca przedstawi 3 propozycje menu w takiej samej cenie dołączone do oferty, uwzględniające specjalne diety uczestników.

	Uwagi :

	Ostateczna liczba osób zostanie potwierdzona 3 dni przed spotkaniem.

	Preferencje dotyczące lokalizacji:

	Centrum Warszawy max 20 minut od ul. Mokotowskiej 43 jednym środkiem transportu.


Poz. 4

	OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

	Nazwa spotkania:

	ZPiI/Spotkanie przygotowawcze na potrzeby wydarzeń organizowanych przez ZPiI


	Termin:

	29-30.09.2011 

	Dopuszczalny termin:

	Potwierdzenie ostateczne do 20 września 2011

	Liczba uczestników:

	15

	Harmonogram spotkania:

	Miejsce:  Warszawa

Harmonogram:

29 września
10.00-16.00 - przerwa kawowa 
13.00-14.00-lunch 

19:00 Kolacja w restauracji na terenie Warszawy

30 września
10.00-16.00 - przerwa kawowa 
13.00-14.00-lunch 



	Ilość noclegów:

	Nie dotyczy

	Catering:

	TAK

	Liczba przerw kawowych 

	Dla 15 osób każdego dnia

	Opis przerwy:

	Przerwa kawowa całodniowa obejmująca:

· świeżo parzoną i rozpuszczalną kawę, wybór herbat, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach), woda (gazowana, niegazowana), soki (3 smaki do wyboru) – po 0,3 l na osobę każdego rodzaju napoju;

· ciastka francuskie na słodko np. croissanty – po 3 szt. na osobę przy kawie porannej

· większe kanapki  - po 2 szt. na osobę i ciastka francuskie na słodko i na słono – po 2 szt. na osobę przy kawie popołudniowej;



	Liczba lunchy 

	Dla 15 osób każdego dnia

	Opis lunchu:

	Lunch w formie bufetu szwedzkiego:

· przystawki – co najmniej 4 rodzaje przystawek zimnych (głównie sałatki);

· dania gorące – co najmniej trzy do wyboru – w tym jedno mięsne, jedno rybne, jedno wegetariańskie + warzywa gotowane + ryż/ziemniaki/kluski

· napoje: soki (min. 2 smaki), woda mineralna, kawa, herbata – po 0,3 l na osobę każdego rodzaju napoju

· deser – co najmniej 2 rodzaje do wyboru + owoce (min. 100 g na osobę)

	Ilość kolacji 

	Dla 15 osób

	Opis kolacji:

	Organizacja kolacji z daniami z kuchni polskiej w restauracji usytuowanej poza hotelem, serwującej tego typu posiłki i mogącej swobodnie  pomieścić wszystkich uczestników konferencji.  Kolacja zasiadana przy stołach. 


Menu uwzględniające:

· przystawki - 4 rodzaje:  zimne, ciepłe, mięsne oraz wegetariańskie. Co najmniej jedna porcja dla każdego uczestnika;

· danie główne - co najmniej trzy rodzaje do wyboru - mięsne, rybne i wegetariańskie; 

· deser (co najmniej 4 rodzaje do wyboru);

· napoje: kawę, wybór herbat, wodę min (gazowaną i niegazowaną), wybór soków owocowych (co najmniej 2 rodzaje). Organizator wymaga co najmniej 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju, do wyboru.

Wykonawca przedstawi 3 propozycje menu, każde w takiej samej cenie dołączone do oferty, uwzględniające specjalne diety uczestników, jeśli Organizator zgłosi taką potrzebę.

W skład usługi wchodzi także zapewnienie serwisu kelnerskiego. 

	Uwagi :

	Ostateczna liczba osób zostanie potwierdzona 3 dni przed spotkaniem.

	Preferencje dotyczące lokalizacji:

	Centrum Warszawy max 20 minut od ul. Mokotowskiej 43 jednym środkiem transportu.


Poz. 5

	OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

	Nazwa spotkania:

	ZPiI/Spotkanie przygotowawcze na potrzeby wydarzeń organizowanych przez ZPiI


	Termin:

	20.12.2011 

	Dopuszczalny termin:

	Potwierdzenie ostateczne do 15 grudnia 2011

	Liczba uczestników:

	200

	Harmonogram spotkania:

	Miejsce:  Warszawa ( w odległości max 15 min pieszo od siedziby biura FRSE.

20 grudnia 2011 godz. 15

	Liczba przerw kawowych 

	200

	Opis przerwy:

	Przerwa kawowa całodniowa obejmująca:

· świeżo parzoną i rozpuszczalną kawę, wybór herbat, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach), woda (gazowana, niegazowana), soki (3 smaki do wyboru) – po 0,3 l na osobę każdego rodzaju napoju;

· ciastka francuskie na słodko np. croissanty – po 3 szt. na osobę przy kawie porannej

· większe kanapki  - po 2 szt. na osobę i ciastka francuskie na słodko i na słono – po 2 szt. na osobę przy kawie popołudniowej;

	Liczba lunchy (biorąc pod uwagę czas trwania spotkania)

	200

	Opis lunchu:

	Lunch w formie bufetu szwedzkiego:

· przystawki – co najmniej 4 rodzaje przystawek zimnych (głównie sałatki);

· dania gorące – co najmniej cztery do wyboru – w tym jedno mięsne, jedno rybne, jedno wegetariańskie + warzywa gotowane + ryż/ziemniaki/kluski

· zupy – co najmniej 2 do wyboru

· napoje: soki (min. 2 smaki), woda mineralna, kawa, herbata – po 0,3 l na osobę każdego rodzaju napoju

· deser (co najmniej 4 rodzaje do wyboru);  do wyboru ciasta + owoce (min. 100 g na osobę) dodatkowo słodkie upominki, np. czekoladki dla każdego z uczestników

	Ostateczna liczba osób zostanie potwierdzona 3 dni przed spotkaniem.

	Preferencje dotyczące lokalizacji:


Poz. 6

	OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

	Nazwa spotkania:

	ZPiI/Spotkanie przygotowawcze na potrzeby wydarzeń organizowanych przez ZPiI


	Termin:

	26-27.10.2011 

	Dopuszczalny termin:

	Potwierdzenie ostateczne do 20 października 2011

	Liczba uczestników:

	15

	Harmonogram spotkania:

	Miejsce:  Warszawa

Harmonogram:

26 października
10.00-16.00 - przerwa kawowa 
13.00-14.00-lunch 

19:00 Kolacja w restauracji na terenie Warszawy

27 października
10.00-16.00 - przerwa kawowa 
13.00-14.00-lunch 



	Ilość noclegów:

	Nie dotyczy

	Catering:

	TAK

	Liczba przerw kawowych (biorąc pod uwagę czas trwania spotkania)

	Dla 15 osób każdego dnia

	Opis przerwy:

	Przerwa kawowa całodniowa obejmująca:

· świeżo parzoną i rozpuszczalną kawę, wybór herbat, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach), woda (gazowana, niegazowana), soki (3 smaki do wyboru) – po 0,3 l na osobę każdego rodzaju napoju;

· ciastka francuskie na słodko np. croissanty – po 3 szt. na osobę przy kawie porannej

· większe kanapki  - po 2 szt. na osobę i ciastka francuskie na słodko i na słono – po 2 szt. na osobę przy kawie popołudniowej;

	Liczba lunchy (biorąc pod uwagę czas trwania spotkania)

	Dla 15 osób każdego dnia

	Opis lunchu:

	Lunch w formie bufetu szwedzkiego:

· przystawki – co najmniej 4 rodzaje przystawek zimnych (głównie sałatki);

· dania gorące – co najmniej trzy do wyboru – w tym jedno mięsne, jedno rybne, jedno wegetariańskie + warzywa gotowane + ryż/ziemniaki/kluski

· napoje: soki (min. 2 smaki), woda mineralna, kawa, herbata – po 0,3 l na osobę każdego rodzaju napoju

· deser – co najmniej 2 rodzaje do wyboru + owoce (min. 100 g na osobę)

	Ilość kolacji (biorąc pod uwagę czas trwania spotkania)

	Dla 15 osób

	Opis kolacji:

	Organizacja kolacji z daniami z kuchni polskiej w restauracji usytuowanej poza hotelem, serwującej tego typu posiłki i mogącej swobodnie  pomieścić wszystkich uczestników konferencji.  Kolacja zasiadana przy stołach. 


Menu uwzględniające:

· przystawki - 4 rodzaje:  zimne, ciepłe, mięsne oraz wegetariańskie. Co najmniej jedna porcja dla każdego uczestnika;

· danie główne - co najmniej trzy rodzaje do wyboru - mięsne, rybne i wegetariańskie; 

· deser (co najmniej 4 rodzaje do wyboru);

· napoje: kawę, wybór herbat, wodę min (gazowaną i niegazowaną), wybór soków owocowych (co najmniej 2 rodzaje). Organizator wymaga co najmniej 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju, do wyboru.

Wykonawca przedstawi 3 propozycje menu, każde w takiej samej cenie dołączone do oferty, uwzględniające specjalne diety uczestników, jeśli Organizator zgłosi taką potrzebę.

W skład usługi wchodzi także zapewnienie serwisu kelnerskiego. 

	Uwagi :

	Ostateczna liczba osób zostanie potwierdzona 3 dni przed spotkaniem.

	Preferencje dotyczące lokalizacji:

	Centrum Warszawy max 20 minut od ul. Mokotowskiej 43 jednym środkiem transportu.

	Osoba do kontaktu:


Poz. 7

	OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

	Nazwa spotkania:

	ZPiI/Spotkanie przygotowawcze na potrzeby wydarzeń organizowanych przez ZPiI


	Termin:

	2.12.2011 

	Dopuszczalny termin:

	Potwierdzenie ostateczne do 25 listopada 2011

	Liczba uczestników:

	15

	Harmonogram spotkania:

	Miejsce:  Warszawa

2 grudnia godz. 17:00 Kolacja w restauracji na terenie Warszawy



	Liczba przerw kawowych 

	Dla 15 osób przerwa kawowa wliczona w kolację

	Opis przerwy:

	Włączona do opisu kolacji

	Liczba lunchy (biorąc pod uwagę czas trwania spotkania)

	Nie dotyczy

	Opis lunchu:

	Nie dotyczy

	Ilość kolacji (biorąc pod uwagę czas trwania spotkania)

	Dla 15 osób

	Opis kolacji:

	Organizacja kolacji z daniami z kuchni polskiej w restauracji usytuowanej na terenie Warszawy, max 25 min jednym środkiem transportu od centrum, mogącej swobodnie  pomieścić wszystkich uczestników.  Kolacja zasiadana przy stołach. 


Menu uwzględniające:

· przystawki - 4 rodzaje:  zimne, ciepłe, mięsne oraz wegetariańskie. Co najmniej jedna porcja dla każdego uczestnika;

· danie główne - co najmniej trzy rodzaje do wyboru - mięsne, rybne i wegetariańskie; 

· deser (co najmniej 4 rodzaje do wyboru);

· napoje: kawę, wybór herbat, wodę min (gazowaną i niegazowaną), wybór soków owocowych (co najmniej 2 rodzaje). Organizator wymaga co najmniej 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju, do wyboru.

Wykonawca przedstawi 3 propozycje menu, każde w takiej samej cenie dołączone do oferty, uwzględniające specjalne diety uczestników, jeśli Organizator zgłosi taką potrzebę.

W skład usługi wchodzi także zapewnienie serwisu kelnerskiego. 

	Uwagi :

	Ostateczna liczba osób zostanie potwierdzona 3 dni przed spotkaniem.

	Preferencje dotyczące lokalizacji:

	Centrum Warszawy max 25 minut od ul. Mokotowskiej 43 jednym środkiem transportu.


Poz. 8

	OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

	Nazwa spotkania:

	ZPiI/Spotkanie przygotowawcze na potrzeby wydarzeń organizowanych przez ZPiI


	Termin:

	12.10.2011 

	Dopuszczalny termin:

	Potwierdzenie ostateczne do 7 października 2011

	Liczba uczestników:

	15

	Harmonogram spotkania:

	Miejsce:  Warszawa

12 października godz. 19:00 Kolacja w restauracji na terenie Warszawy



	Liczba przerw kawowych (biorąc pod uwagę czas trwania spotkania)

	Dla 15 osób przerwa kawowa wliczona w kolację

	Opis przerwy:

	Włączona do opisu kolacji

	Liczba lunchy (biorąc pod uwagę czas trwania spotkania)

	Nie dotyczy

	Opis lunchu:

	Nie dotyczy

	Ilość kolacji (biorąc pod uwagę czas trwania spotkania)

	Dla 15 osób

	Opis kolacji:

	Organizacja kolacji z daniami z kuchni polskiej w restauracji usytuowanej na terenie Warszawy, max 25 min jednym środkiem transportu od centrum, mogącej swobodnie  pomieścić wszystkich uczestników.  Kolacja zasiadana przy stołach. 


Menu uwzględniające:

· przystawki - 4 rodzaje:  zimne, ciepłe, mięsne oraz wegetariańskie. Co najmniej jedna porcja dla każdego uczestnika;

· danie główne - co najmniej trzy rodzaje do wyboru - mięsne, rybne i wegetariańskie; 

· deser (co najmniej 4 rodzaje do wyboru);

· napoje: kawę, wybór herbat, wodę min (gazowaną i niegazowaną), wybór soków owocowych (co najmniej 2 rodzaje). Organizator wymaga co najmniej 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju, do wyboru.

Wykonawca przedstawi 3 propozycje menu, każde w takiej samej cenie dołączone do oferty, uwzględniające specjalne diety uczestników, jeśli Organizator zgłosi taką potrzebę.

W skład usługi wchodzi także zapewnienie serwisu kelnerskiego. 

	Uwagi :

	Ostateczna liczba osób zostanie potwierdzona 3 dni przed spotkaniem.

	Preferencje dotyczące lokalizacji:

	Centrum Warszawy max 25 minut od ul. Mokotowskiej 43 jednym środkiem transportu.


Pakiet - E
świadczenie usługi cateringowej na rzecz Funduszu Stypendialnego i Szkoleniowego
	


Poz. 1 
	OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

	Nazwa programu:
	Fundusz Stypendialny i Szkoleniowy

	Termin:
	Pierwsza połowa października  2011, spotkanie z Beneficjentami Działania 1, 1 dzień

	Ilość uczestników:
	50

	Ilość przerw kawowych 
	3 przerwy x 50 osób

	Opis przerwy:
	przerwa:

	
	Kawa – bez ograniczeń

	
	Herbata – bez ograniczeń

	
	Soki wieloowocowe – bez ograniczeń (jabłko, pomarańcz, grapefruit, czarna porzeczka)

	
	Woda mineralna – bez ograniczeń

	
	Kruche ciasteczka

	
	Dodatki: mleko, cukier, cytryna

	Ilość lunchy 
	1 lunch x 50 osób

	
	Opis lunchu:

Bufet zimny:

	
	- sałatka grecka z sosem vinegrette;

	
	- sałatka z grillowanego kurczaka z ananasem, serem brie i  sosem miodowym;

	
	- półmisek wędlin;

	
	Dania ciepłe:

	
	- pieczony schab w sosie z leśnych grzybów

	
	- eskalopki z kurczaka w sosie śmietanowo-bazyliowym

	
	- kopytka

	
	- ziemniaczki

	
	- buraczki

	
	- warzywa gotowane na parze

	
	Deser:

	
	- ciasto jogurtowo -  czekoladowe z mandarynką;

	
	- patera owoców (winogrona, pomarańcze krojone, krojony arbuz/melon, krojony ananas, truskawki)

	
	

	Uwagi :
	Usługa obejmuje: stoły koktajlowe, ubranie stołów, jedną niedużą ikebanę na główny stół cateringowy, obsługę kelnerską


Poz. 2 
	OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

	Nazwa programu:
	Fundusz Stypendialny i Szkoleniowy

	Termin:
	listopad 2011, konferencja podsumowująca wdrażanie I fazy FSS, 1 dzień

	Ilość uczestników:
	200

	Ilość przerw kawowych 
	3 przerwy x 200 osób

	
	I przerwa:
Kawa – bez ograniczeń

Herbata – bez ograniczeń

Soki wieloowocowe – bez ograniczeń (jabłko, pomarańcz, grapefruit, czarna porzeczka)

Woda mineralna – bez ograniczeń

Kruche ciasteczka

Dodatki: mleko, cukier, cytryna

II przerwa:

Kawa – bez ograniczeń

Herbata – bez ograniczeń

Soki wieloowocowe – bez ograniczeń (jabłko, pomarańcz, grapefruit, czarna porzeczka)

Woda mineralna – bez ograniczeń

Kanapeczki bankietowe (3 szt.  na osobę: z ementalerem i pomidorkiem cherry; z szynka i jajem przepiórczym; z łososiem i cytryną; z salami i papryką konserwową)

Kruche ciasteczka

Dodatki: mleko, cukier, cytryna

III przerwa:

Kawa – bez ograniczeń

Herbata – bez ograniczeń

Soki wieloowocowe – bez ograniczeń (jabłko, pomarańcz, grapefruit, czarna porzeczka)

Woda mineralna – bez ograniczeń

Kruche ciasteczka

Dodatki: mleko, cukier, cytryna

	Ilość lunchy
	1 lunch x 200 osób

	
	 Bufet zimny:

- sałatka grecka z sosem vinegrette;

- sałatka z grillowanego kurczaka z ananasem, serem brie i  sosem miodowym;

- półmisek wędlin;

Dania ciepłe:

- pieczony schab w sosie z leśnych grzybów

- eskalopki z kurczaka w sosie śmietanowo-bazyliowym

- kopytka

- ziemniaczki

- buraczki

- warzywa gotowane na parze

Deser:

- ciasto jogurtowo -  czekoladowe z mandarynką;

- patera owoców (winogrona, pomarańcze krojone, krojony arbuz/melon, krojony ananas, truskawki)

	Uwagi :
	Usługa obejmuje: stoły koktajlowe, ubranie stołów, jedną niedużą ikebanę na główny stół cateringowy, obsługę kelnerską

	
	

	Poz. 3 
	

	OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

	Nazwa programu:
	Fundusz Stypendialny 

	Termin:
	druga połowa października 2011, spotkanie alumnów Funduszu Stypendialnego SCIEX

	Ilość uczestników:
	30

	Catering:
	tak

	Ilość przerw kawowych
	2 przerwy x 30 osób

	Opis przerwy:
	Kawa – bez ograniczeń

	
	Herbata – bez ograniczeń

	
	Soki wieloowocowe – bez ograniczeń (jabłko, pomarańcz, grapefruit, czarna porzeczka)

	
	Woda mineralna – bez ograniczeń

	
	Kruche ciasteczka

	
	Dodatki: mleko, cukier, cytryna

	Ilość lunchy 
	1 lunch x 30 osób

	Opis lunchu:
	Bufet zimny:

	
	- sałatka grecka z sosem vinegrette;

	
	- sałatka z grillowanego kurczaka z ananasem, serem brie i  sosem miodowym;

	
	- półmisek wędlin;

	
	Dania ciepłe:

	
	- pieczony schab w sosie z leśnych grzybów

	
	- eskalopki z kurczaka w sosie śmietanowo-bazyliowym

	
	- kopytka

	
	- ziemniaczki

	
	- buraczki

	
	- warzywa gotowane na parze

	
	Deser:

	
	- ciasto jogurtowo -  czekoladowe z mandarynką;

	
	- patera owoców (winogrona, pomarańcze krojone, krojony arbuz/melon, krojony ananas, truskawki)

	
	 

	Uwagi :
	Usługa obejmuje: stoły koktajlowe, ubranie stołów, jedną niedużą ikebanę na główny stół cateringowy, obsługę kelnerską


Pakiet - F
świadczenie usługi  restauracyjnej na rzecz Programu Eurodesk
Poz. 1
	OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

	Nazwa programu:

	EURODESK

	Termin:

	Październik 2011

	Dopuszczalny termin:

	Listopad 2011

	Ilość uczestników:

	35 osób

	Opis kolacji:

	Preferowane dania:

chips & salsa, 
przystawki zimne: sałatka grecka; 
przystawki ciepłe: pierożki z ciasta filo, potato skins, wings of fire, krokieciki tex mex, quesadilla z grzybami, empanadas (z tuńczykiem i warzywami, wypełnione Chili con Carne, wypełnione szpinakiem), mini szaszłyczki, małe tortillki
soki i woda z cytryną w dzbankach 


Poz. 2 
	OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

	Nazwa programu:

	EURODESK

	Termin:

	Wrzesień / Październik 2011

	Dopuszczalny termin:

	Listopad 2011

	Ilość uczestników:

	35 osób

	Opis kolacji:

	Preferowane dania:

Przekąski na platerach i w misach: Krokieciki Tex Mex, Potato Skins, Pierożki Filo, Wings of Fire, Sałatka Cesarska, Sałatka Grecka

Danie główne –goście na miejscu dokonają wyboru jednego z nich:

Lemon chicken, łosoś BBQ, żeberka BBQ, lasangna wegetariańska

soki i woda z cytryną w dzbankach 

deser


Pakiet - G
świadczenie usługi  restauracyjnej na rzecz Programu „Młodzież w działaniu”.
	l.p.
	Nazwa programu

/imprezy
	Termin/ miejsce
	Ilość uczestników
	Opis kolacji

	1.
	MwD
	05.10.2011

Restauracja o charakterze „tradycyjnym”, polskim-nawiązująca stylistycznie do chaty polskiej z możliwością zorganizowania występu folklorystycznego zespołu  - 12 osób występ organizuje zamawiający)
	Grupa ok. 30 osób obcokrajowców
	Dania kuchni tradycyjnej polskiej; możliwość dostosowania menu wg. indywidualnych potrzeb uczestników: dieta wegetariańska, bezglutenowa, wegańska, niskotłuszczowa. Wykonawca załączy do oferty 3 propozycje menu w tej samej cenie

	2.
	MwD/ Akcja 1.1.
	16.09.2011 r. godz. 20.00-24.00
	Grupa ok. 35 osób obcokrajowców
	Starter (do wyboru); przystawki na zimno: mięsna i wegetariańska, zupa na gorąco mięsna i wegetariańska, danie główne gorące mięsne i wegetariańskie, deser- lody, ciasto i owoce, napoje (do wyboru) : woda, sok, kawa, herbata, lampka wina i piwo.

Dania kuchni tradycyjnej polskiej; możliwość dostosowania menu wg indywidualnych potrzeb uczestników: dieta wegetariańska, bezglutenowa, wegańska, niskotłuszczowa. Wykonawca załączy do oferty 3 propozycje menu w tej samej cenie

	3. 
	MwD/ Business Meeting Dyrektorów Narodowych Agencji Programu „Młodzież w działaniu”
	13 lub 14.09.2011r.
	50
	Starter (do wyboru); przystawki na zimno: mięsna i wegetariańska, zupa na gorąco mięsna i wegetariańska, danie główne gorące mięsne i wegetariańskie, deser- lody, ciasto i owoce, napoje (do wyboru) : woda, sok, kawa, herbata, lampka wina i piwo.

Dania kuchni tradycyjnej polskiej; możliwość dostosowania menu wg indywidualnych potrzeb uczestników: dieta wegetariańska, bezglutenowa, wegańska, niskotłuszczowa. Wykonawca załączy do oferty 3 propozycje menu w tej samej cenie


Pakiet - H
świadczenie usługi cateringowej na rzecz Zespołu Programów: Erasmus, Erasmus Mundus, Tempus, Eksperci Bolońscy.

Przewidzianych jest 13 spotkań, głównie w Bibliotece na Ul. Koszykowej w Warszawie, spotkania Zespołu Ekspertów Bolońskich (ZEB) będą prawdopodobnie odbywały się na terenie szkół wyższych w Warszawie i ewentualnie w innych lokalizacjach:
	 Poz.
	Zwięzła charakterystyka spotkania
	Program
	Termin
	Planowane miejsce
	Przewidywana liczba uczestników
	Przerwy kawowe pojedyncze
	Lunch

	1
	Spotkanie NA - ENIC-NARIC
	Erasmus
	lipiec
	Warszawa, FRSE
	20
	1 przerwa wariant 1
	1 lunch wariant 1

	2
	Spotkanie informacyjne dla przedstawicieli uczelni koordynujących projekt typu kurs intensywny na temat zasad realizacji działania w roku 2011/2012 
	Erasmus
	2011-10-07
	Warszawa, Biblioteka
	40
	1 przerwa wariant 2
	1 lunch wariant 1

	3
	Seminarium na temat roli wyjazdów szkoleniowych pracowników szkół wyższych (monitoring tematyczny)
	Erasmus
	2011-10-28
	Warszawa, Biblioteka
	100
	1 przerwa wariant 1
	1 lunch wariant 1

	4
	Spotkanie informacyjne dla realizatorów projektów Akcji 2 programu Erasmus Mundus
	Mundus
	listopad
	Warszawa, Biblioteka
	40
	1 przerwa wariant 2
	1 lunch wariant 1

	5
	Spotkanie informacyjne dla realizatorów studiów Mundusowych
	Mundus
	listopad
	Warszawa, Biblioteka
	40
	1 przerwa wariant 2
	1 lunch wariant 1

	6
	Okrągły stół - jakość organizacji mobilności
	Erasmus
	listopad
	Warszawa
	20
	1 przerwa wariant 2
	1 lunch wariant 2

	7
	Konferencja na temat związany z jakością organizacji mobilności
	Erasmus
	grudzień
	Warszawa, gmach MNiSW - do potwiedzenia
	150
	1 przerwa wariant 2
	1 lunch wariant 2

	8
	Spotkanie informacyjne na temat konkursu wniosków w programie TEMPUS
	Tempus
	grudzień
	Warszawa, Biblioteka
	80
	1 przerwa wariant 2
	1 lunch wariant 1

	9
	Spotkanie robocze ZEB
	ZEB
	26-27 września 
	Warszawa 
	35
	Całodzienna w dniu 26.09, w dniu 27.09 1 przerwa – wariant 1
	1 lunch 26.09i 1 lunch 27.09- wariant 2

	10
	Seminarium bolońskie KRK
	ZEB
	październik
	Warszawa
	180
	1 przerwa – wariant 2 i 1 przerwa – wariant 1
	1 lunch- wariant 1

	11
	Seminarim bolońskie
	ZEB
	październik
	Warszawa 
	150
	1 przerwa - wariant 1
	1 lunch wariant 1

	12
	Seminarim bolońskie KRK
	ZEB
	listopad
	Warszawa
	180
	1 przerwa – wariant 2 i 1 przerwa – wariant 1
	1 lunch - wariant 1

	13
	Seminarim bolońskie
	ZEB
	grudzień
	Warszawa 
	150
	1 przerwa - Wariant 1
	1 lunch - wariant 1


Każde spotkanie organizowane przez Erasmusa, Mundusa i Tempusa będzie obejmowało jedną przerwę kawową i jeden lunch, natomiast spotkania organizowane przez ZEB będą obejmowały liczbę posiłków wskazaną w powyższej tabeli.
	OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

	Nazwa zespołu: Zespół programów: Erasmus, Erasmus Mundus, Tempus, Eksperci Bolońscy

	Harmonogram spotkania: spotkania w godzinach zwykle od 09-10.00 do 16.00; dokładny czas serwowania przerwy kawowej i lunchu zostanie podany najpóźniej na 3 dni przed spotkaniem

	

	Catering: Catering może składać się z następujących rodzajów posiłków:

1. przerwy kawowej

2. całodziennej przerwy kawowej

3. lunchu w formie stołu szwedzkiego 

	

	Ilość przerw kawowych – wg tabeli powyżej

	

	Opis przerwy:
Wariant I - przerwa kawowa obejmująca:

kawę, wybór herbat, dodatki do kawy i herbaty (cukier, śmietanka do kawy lub mleko, cytryna w plasterkach),  woda (gazowana, niegazowana), soki (2/3 smaki do wyboru), – po 0,25 l na osobę napoi ciepłych i zimnych (razem 0,50 l); ciasteczka kruche lub drobne wypieki np. rogaliki, małe drożdżówki, pączki (po 3 sztuki na osobę)

             Wariant II - przerwa kawowa obejmująca:
kawę, wybór herbat, dodatki do kawy i herbaty (cukier, śmietanka do kawy lub mleko, cytryna w plasterkach),  woda (gazowana, niegazowana), soki (2/3 smaki do wyboru), – po 0,25 l na osobę napoi ciepłych i zimnych (razem 0,50 l); ciasteczka kruche lub drobne wypieki np. rogaliki, małe drożdżówki, pączki (po 3 sztuki na osobę); kanapki na pieczywie jasnym i/lub ciemnym (po 3 szt. na osobę) z min. 3 składnikami (np. masło, wędlina, ser żółty, ogórek, pomidor, sałata) lub kanapki i przekąski na słono (np. tartletki) – razem 3 sztuki na osobę.
            Całodzienna przerwa kawowa obejmującą następujące elementy:

kawa, wybór herbat, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach), woda (gazowana, niegazowana), soki (2/3 smaki do wyboru), – po 0, 75 l na osobę napoi ciepłych i zimnych (razem 1,5 l); ciasteczka kruche lub drobne wypieki np. rogaliki, małe drożdżówki, pączki (po 6 sztuk na osobę)

	

	Ilość lunchy (biorąc pod uwagę czas trwania spotkania) - wg tabeli powyżej

	

	Opis lunchu w formie bufetu szwedzkiego:
Wariant 1
· dania główne – co najmniej dwa do wyboru, w tym  jedno wegetariańskie: rybne lub wegańskie, jedno mięsne 

· w przypadku dań innych niż jednogarnkowe: dodatki skrobiowe: np. ryż, ziemniaki, makaron, kasza (min. 2 do wyboru) oraz  dodatki warzywne: np. mix sałat, marchewka, brokuły (min. 2 do wyboru),

· soki (min. 2 smaki), woda (gazowana, niegazowana), kawa, herbata wraz z dodatkami jak do przerwy kawowej – po 0,20 l na osobę napoi ciepłych i zimnych (razem 0,40 l);

· deser lub kruche ciasteczka (min. 100 g na osobę)
Wariant 2

· dania główne – co najmniej dwa do wyboru, w tym  jedno wegetariańskie: rybne lub wegańskie, jedno mięsne 

· w przypadku dań innych niż jednogarnkowe: dodatki skrobiowe: np. ryż, ziemniaki, makaron, kasza (min. 2 do wyboru) oraz  dodatki warzywne: np. mix sałat, marchewka, brokuły (min. 2 do wyboru),

· przystawki: min 3 rodzaje:, przede wszystkim sałatki, oraz np: tartinki, koreczki, paszteciki, 
· soki (min. 2 smaki), woda (gazowana, niegazowana), kawa, herbata wraz z dodatkami jak do przerwy kawowej – po 0,20 l na osobę napoi ciepłych i zimnych (razem 0,40 l);

· deser lub kruche ciasteczka (min. 100 g na osobę)


	Uwagi : dokładna liczba uczestników zostanie potwierdzona najpóźniej na 3 dni przed spotkaniem
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