
11/FENG/2026                                                                                                                                   Załącznik nr 2
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Nazwa zamówienia: Kompleksowa organizacja wydarzenia edukacyjno-sieciującego organizowanego przez Fundację na rzecz Nauki Polskiej (FNP) jako element wsparcia uczestników Projektu PRIME.

1. Przedmiot zamówienia
Przedmiotem zamówienia jest kompleksowa organizacja dwudniowego wydarzenia edukacyjno-integracyjnego w Warszawie (w siedzibie FNP ul. Krasickiego 20/22, 02-611 Warszawa) dla uczestników Projektu PRIME realizowanego przez Fundację na rzecz Nauki Polskiej z udziałem wybranych przedstawicieli Zamawiającego oraz ekspertów merytorycznych.   
Projekt PRIME jest realizowany przez Fundację na rzecz Nauki Polskiej ze środków pochodzących z Funduszy Europejskich dla Nowoczesnej Gospodarki 2021-2027 (Działanie 02.06).

2. Podstawowe informacje na temat wydarzenia
a) Miejsce: siedziba Fundacji na rzecz Nauki Polskiej ul. Krasickiego 20/22, 02-611 Warszawa (sale konferencyjne i ogród) 
b) Termin wydarzenia: 18-19 czerwca 2026 r. 
c) Termin realizacji zamówienia: szczegółowe terminy określone są w OPZ.
d) Przewidywana liczba uczestników wydarzenia: każdego dnia ok. 40, w tym (na potrzeby usługi cateringowej):
· pierwszy dzień: ok. 40 uczestników,
· pierwszy dzień (gril): ok. 40 uczestników,
· drugi dzień: ok. 40 uczestników.
e) Informacja o ostatecznej liczbie uczestników wydarzenia zostanie przekazana Wykonawcy na co najmniej 14 dni przed rozpoczęciem wydarzenia.  
f) Informacja o ostatecznej liczbie uczestników przewidzianych w usłudze cateringowej zostanie przekazana Wykonawcy na co najmniej 48h przed rozpoczęciem wydarzenia.
g) Wydarzenie jest bezpłatne dla uczestników 
h) Wydarzenie będzie odbywać się w języku angielskim  

3. Ramowy program wydarzenia
Dokładny plan wydarzenia, w tym szczegółowy harmonogram poszczególnych elementów programu, zostanie przekazany Wykonawcy najpóźniej na 21 dni przed rozpoczęciem wydarzenia.
	Dzień 1 (18 czerwca 2026, czwartek)
09:00–09:30 Rejestracja / kawa 
09:30–10:00 Powitanie
10:00–11:00 Panel dyskusyjny I
11:00–11:30 Przerwa kawowa
11:30–12:30 Panel dyskusyjny II
12:30–13:30 Lunch
13:30–14:30 Sesja case study
14:30–15:00 Przygotowanie do pitchingu
15:00–17:30 Sesje pitchingowe
17:30 - 21.00 Kolacja grillowa i networking
	Dzień 2 (19 czerwca 2026, piątek)
09:30–10:00 Sesja powitalna 
10:00–12:00 Warsztat dla uczestników Projektu: Presentation Masterclass
12:00–12:30 Przerwa kawowa
12:30–13:30 Panel dyskusyjny III
13:30–14:30 Lunch
14:30–15:30 Panel dyskusyjny IV
15:30–16:00 Podsumowanie i zakończenie



4. Do obowiązków Wykonawcy należeć będzie:
a) Zapewnienie wyposażenia i aranżacji sali konferencyjnej 
b) Zapewnienie wyposażenia i aranżacji ogrodu 
c) Zapewnienie profesjonalnej obsługi video 
d) Zapewnienie profesjonalnej obsługi foto 
e) Zapewnienie kompleksowej usługi cateringowej – kawa/herbata/lunch 
f) Zapewnienie kompleksowej usługi cateringowej – grill 
g) Kontakt z Zamawiającym i koordynację działań podwykonawców, 
h) Zapewnienie sprzątania w trakcie i po każdym dniu wydarzenia, 
i) Zapewnienie motażu i demotażu elementów użytych do organizacji wydarzenia.

5. Zapewnienie wyposażenia i aranżacji sali konferencyjnej  
a) Aranżacja przestrzeni:
· Wykonawca zapewni aranżację i wystrój przestrzeni konferencyjnej dostosowaną do realizacji paneli dyskusyjnych i prezentacji oraz zapewniający nowoczesny wygląd. 
· Krzesła dla uczestników zostaną zapewnione przez Zamawiającego i ustawione wokół przestrzeni panelowej w sposób zapewniający dobrą widoczność oraz komfort udziału w wydarzeniu.
· W centralnej, szczytowej części przestrzeni Wykonawca zapewni 5 komfortowych foteli dla uczestników panelu oraz mały stolik kawowy, spójne stylistycznie z charakterem wydarzenia.
b) W trakcie przerw programowych Wykonawca zobowiązany jest do sprawnej zmiany ustawienia krzeseł i aranżacji przestrzeni, zgodnie z harmonogramem wydarzenia, bez zakłócania jego przebiegu.
c) Na okoliczność kolacji grillowej i networkingu w Dniu 1 Wykonawca zapewni niewielką strefę networkingową w obrębie sali konferencyjnej, przeznaczoną dla ok. 20 osób, obejmującą min. zestawy siedzisk (np. pufy, kubiki, fotele) wraz z niskimi stolikami, umożliwiającą prowadzenie rozmów w mniejszych grupach. Wyposażenie powinno by spójne z charakterem wydarzenia. 
d) Sprzęt techniczny i obsługa:
· W sali konferencyjnej Wykonawca zapewni ekran o wymiarach maksymalnie 2x3,5m ustawiony na lekkim podwyższeniu, umożliwiający odpowiednią i komfortową widoczność prezentowanej treści z odległości maksymalnie 13 metrów. 
· Wykonawca zapewni profesjonalny sprzęt techniczny wraz z obsługą, obejmujący system nagłośnienia dostosowany do wielkości sali i liczby uczestników, gwarantujący wysoką jakość dźwięku oraz równomierne jego rozprowadzenie. Zapewniony sprzęt musi gwarantować sprawny i niezakłócony przebieg wydarzenia oraz spełniać obowiązujące normy bezpieczeństwa i wymagane atesty.
· Wykonawca zapewni min. 5 mikrofonów bezprzewodowych lub równoważne rozwiązania dostosowane do formuły paneli oraz system oświetlenia ogólnego i punktowego, umożliwiający właściwe doświetlenie panelistów i przestrzeni wystąpień.
· Wykonawca zapewni niezbędne okablowanie oraz wsparcie techniczne, w tym stałą obecność technika odpowiedzialnego za obsługę nagłośnienia oraz podłączenie prezentacji w trakcie trwania wydarzenia.
Uwaga: Wykonawca zobowiązany jest do przeprowadzenia prób technicznych przed rozpoczęciem wydarzenia oraz każdego dnia przed rozpoczęciem programu.
· Wykonawca zapewni system oświetlenia ogólnego oraz punktowego dostosowany do charakteru wydarzenia i wielkości sali, umożliwiający właściwe doświetlenie panelistów oraz przestrzeni panelowej. Oświetlenie powinno zapewniać dobrą widoczność uczestników i prelegentów, nie powodując oślepiania ani dyskomfortu. Wykonawca zapewni obsługę techniczną oświetlenia oraz jego odpowiednie ustawienie i regulację przed rozpoczęciem wydarzenia i w trakcie jego trwania. Wszystkie elementy oświetlenia muszą być bezpieczne w użytkowaniu oraz posiadać wymagane atesty i certyfikaty.

6. Zapewnienie wyposażenia i aranżacji ogrodu
a) Wykonawca zapewni zaprojektowanie i aranżację strefy networkingowej sprzyjającej swobodnym rozmowom uczestników wydarzenia, dla liczby osób określonej w ust. 2 lit. d OPZ. Strefa powinna posiadać nowoczesny i atrakcyjny wizualnie charakter oraz być spójna aranżacyjnie z przestrzenią wydarzenia i identyfikacją wizualną przekazaną przez Zamawiającego najpóźniej 30 dni przed wydarzeniem.
b) Wykonawca zapewni co najmniej 7 zestawów miejsc do rozmów (każdy zestaw dla min. 5 osób), obejmujących siedziska (np. fotele, pufy, kubiki) oraz niskie stoliki pomocnicze. Łączna liczba miejsc siedzących w strefie nie może być mniejsza niż 40. Aranżacja musi umożliwiać jednoczesne prowadzenie kilku rozmów oraz zapewniać swobodę przemieszczania się uczestników. Wszystkie elementy wyposażenia muszą być stabilne, bezpieczne w użytkowaniu i dostosowane do charakteru wydarzenia.
c) Wykonawca zapewni zadaszenie o powierzchni dostosowanej do liczby uczestników, nie mniejszej niż 50 m² (np. namioty eventowe lub równoważne konstrukcje), umożliwiające komfortowe korzystanie ze strefy. Zadaszenie musi być stabilne, bezpiecznie zamontowane oraz odporne na warunki atmosferyczne. W przypadku wystąpienia niekorzystnych warunków atmosferycznych Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia alternatywnej aranżacji strefy networkingowej w przestrzeni wewnętrznej wskazanej przez Zamawiającego.

7. Zapewnienie realizacji wizji wraz z niezbędną obsługą:
1) Obsługa multimedialna w trakcie wydarzenia będzie obejmować:
a) zapewnienie i ustawienie ekranu dostosowanego do wymiarów sali konferencyjnej Zamawiającego (ok. 2x3,5) ustawionego na lekkim podwyższeniu. Rozmiar ekranu musi umożliwić uczestnikom u swobodne i komfortowe śledzenie wyświetlanych na ekranie materiałów z każdego miejsca Sali głównej; ostateczny wymiar ekranu musi zostać zaakceptowany przez Zamawiającego;
b) zapewnienie sprzętów niezbędnych do obsługi ekranu;
c) Zapewnienie sprzętu (laptopy, mikser itp.) niezbędnego do realizacji wizji;
d) obsługę wyświetlania slajdów zapowiadających poszczególne części programu;
e) weryfikację poprawności technicznej prezentacji do wyświetlania podczas wydarzenia, które zostaną dostarczone przez Zamawiającego;
f) zapewnienie oraz obsługę innego sprzętu niezbędnego do zapewnienia prawidłowej organizacji technicznej wydarzenia (wszelkie okablowanie powinno być niewidoczne dla uczestników; sprzęt niezbędny do realizacji wydarzenia powinny być umieszczone w sposób umożliwiający ich prawidłową obsługę, jednocześnie nie przeszkadzający w przebiegu wydarzenia;
2)  Wykonawca powinien również uwzględnić, w cenie oferty, przeprowadzenie prób sprzętu do realizacji wizji w trakcie wydarzenia, przed rozpoczęciem pierwszego spotkania zaplanowanego w danym dniu.
Uwaga: Wszystkie sprzęty niezbędne do obsługi multimedialnej muszą mieć odpowiednie certyfikaty i atesty przeciwpożarowe.

8. Zapewnienie obsługi wideo
1) Zapewnienie obsługi wideo obejmuje:
a) Przygotowanie materiału filmowego w celu przygotowania rollek w dniu wydarzenia do godz. 12.00
b) Przygotowanie filmu będącego relacją z wydarzenia: nagrania wypowiedzi uczestników wydarzenia organizowanych przez FNP. W wycenie należy uwzględnić 3 do 5 h zdjęciowych każdego dnia wydarzenia, rejestrację materiału co najmniej 1 kamerą HD (1920x1080), użycie niezbędnych narzędzi do rejestracji wypowiedzi, takich jak: oddzielną rejestrację ścieżki dźwiękowej, montaż materiału (materiał wynikowy powinien mieć od 2 do 5 minut) uwzględniający animację początkową (intro), animację końcową (outro), plansze statyczne i/lub animowane, plansze z prezentacji np. Power Point uczestników/prelegentów, belki z podpisami, licencjonowane podkłady muzyczne, materiały przebitkowe. Film powinien posiadać licencjonowany podkład muzyczny.  
c) Dodatkowo Wykonawca zapewni pełną rejestrację (dźwięk i obraz) wszystkich prezentacji w trakcie sesji pitchingowej. Rejestracja prezentacji powinna zostać wykonana przy użyciu jednej kamery ustawionej en face względem prezentującego, zapewniającej stabilny, czytelny kadr obejmujący sylwetkę prelegenta i prezentację. Głos prezentera musi zostać zarejestrowany bezpośrednio z mikrofonu używanego przez prezentującego (podłączenie do systemu nagłośnienia lub rejestrator), z zapewnieniem odpowiedniej jakości i czytelności nagrania. W przypadku, gdyby wystąpienie zawierało materiał dźwiękowy - zostanie on zarejestrowany z zachowaniem jakości. Każdy materiał video z prezentacji powinien zostać poddany montażowi i zawierać co najmniej: animację początkową (intro), planszę z opisem (imię i nazwisko, afiliacja / nazwa projektu), właściwe nagranie prezentacji, animację końcową (outro). Każda prezentacja musi zostać przygotowana jako oddzielny materiał video.
2) Wraz z akceptacją materiałów przez Zamawiającego, Wykonawca przenosi na Zamawiającego autorskie prawa majątkowe do nagrań bez ograniczeń czasowych i terytorialnych, na wszystkich polach eksploatacji, w szczególności w zakresie utrwalania, zwielokrotniania, publicznego udostępniania (w tym w Internecie), wykorzystania w materiałach promocyjnych oraz edukacyjnych.

9. Zapewnienie obsługi foto
1) Obsługa forto obejmuje:
1) Zapewnienie profesjonalnego fotografa, który będzie obecny na miejscu wydarzenia we wszystkie dni wydarzenia, tj. 18 czerwca 2026 r. 9:00-19:00 i 19 czerwca 2026 9:30-16:00; obsługa fotograficzna w cenie oferty;   
2) Wykonanie przez profesjonalnego fotografa pełnej dokumentacji fotograficznej wydarzenia (obejmującej czas przed wydarzeniem w trakcie jego trwania oraz po zakończeniu). Dokumentacja powinna obejmować m.in.: zdjęcia prelegentów, zdjęcia uczestników, zdjęcia miejsca, zdjęcia cateringu, zdjęcia miejsca organizacji wydarzenia z zewnątrz. Zdjęcia powinny być różnorodne, powinny obejmować zarówno szerokie, jak i wąskie plany, zbliżenia, a w przypadku osób – zarówno popiersia, jak i sylwetki w planie amerykańskim i w szerokim planie;
3) Pierwsze partia zdjęć z wydarzenia o wykorzystania w Social Mediach ma być przekazana Zamawiającemu do godz. 12.00 w oba dni wydarzenia, druga do godz. 15.00 w oba dni wydarzenia.
4) Najpóźniej w trzecim dniu roboczym po wydarzeniu Wykonawca przekaże Zamawiającemu pełną dokumentację fotograficzną – obejmującą dwa poniżej opisane zestawy dokumentacji, która powinna zostać dostarczona Zamawiającemu drogą elektroniczną następnego dnia roboczego od dnia wydarzeniu. Uwaga: każdy z dwóch zestawów zdjęć powinien zostać dostarczony osobno.  
5) Wraz z akceptacją przez Zamawiającego wykonanych zdjęć, Wykonawca przenosi na Zamawiającego prawa autorskie.  

Uwaga: każde zdjęcie dostarczone Zamawiającemu powinno zostać uprzednio odpowiednio wykadrowane i wyretuszowane, tak, aby zachować właściwe parametry koloru, ostrości, doświetlenia. Dostarczenie dokumentacji fotograficznej z całego wydarzenia obejmującej nie mniej niż 100 wyretuszowanych i poprawnych technicznie zdjęć. Dokumentacja powinna być dostarczona w dwóch zestawach: jeden zestaw jeden zestaw powinien obejmować zdjęcia w rozdzielczości ok. 300 DPI i wadze do 1,5 MB każde; drugi zestaw powinien obejmować zdjęcia w rozdzielczości min. 300 DPI i wadze ok. 2 MB – 10 MB każde.

10. Zapewnienie kompleksowej usługi cateringowej – kawa/herbata/lunch
1) Usługa cateringowa w trakcie wydarzenia będzie przygotowana dla liczby uczestników wskazanej w pkt 2 OPZ. Zasady wypłaty wynagrodzenia za usługę cateringową są określone w umowie. Usługa będzie obejmowała zapewnienie obsługi gastronomicznej w dniach 18–19 czerwca 2026 r., zgodnie z ramowym programem wydarzenia wskazanym w pkt 3 OPZ.
2) Usługa będzie obejmowała zapewnienie:
a) zestawów kawowych w formie serwisu ciągłego w każdym dniu wydarzenia – obejmujących: świeżo parzoną kawę z ekspresu (min. 2 ekspresy), herbatę (min. 3 rodzaje), dodatki do kawy i herbaty (cukier, mleko, cytryna), wodę gazowaną i niegazowaną, soki 100% (min. 2 rodzaje), wyroby cukiernicze oraz owoce;
b) zestawów lunchowych w formie bufetu w każdym dniu wydarzenia – obejmujących: zupę (min. 1 rodzaj), dwa dania główne (w tym min. jedno wegetariańskie), dodatki skrobiowe (np. ziemniaki, ryż, kasza), dodatki warzywne (np. surówki, sałatki), deser oraz napoje (kawa, herbata, woda, soki);

Uwaga: Wszystkie posiłki powinny zostać odpowiednio oznakowane w języku polskim i angielskim, poprzez podanie składu potrawy i możliwych alergenów, a opcje wegetariańskie, wegańskie i bezglutenowe dodatkowo wyraźnie oznaczone. Catering nie może zawierać napojów alkoholowych.

Uwaga: Wymagane jest, aby napoje (woda, soki) serwowane były w szklanych karafkach, aby do minimum ograniczyć użycie plastiku przy serwowaniu potraw. Niedopuszczalne jest korzystanie z butelek plastikowych ani przelewanie wody z butelek do karafek. 

c) obsługi kelnerskiej (wymagana znajomość języka polskiego i angielskiego na poziomie komunikatywnym), dostosowanej do liczby uczestników, przy czym minimalna liczba obsługi to 1 osoba na każde 30 uczestników.
d) Ponadto usługa cateringowa będzie obejmowała: zapewnienie odpowiedniego sprzętu: stoły bufetowe, stoliki koktajlowe, naczynia i sztućce, szkło, podgrzewacze elektryczne do potraw, nakrycie stołów i inne niezbędne elementy oraz zapewnienie transportu; wymagane jest posiadanie wielorazowej zastawy (nie dopuszcza się jednorazowych elementów zastawy stołowej) oraz ograniczenie użycia materiałów jednorazowych do niezbędnego minimum. 
3) Zestawy i ich przykładowa zawartość:
a) Zestaw kawowy (serwis ciągły) powinien obejmować w szczególności:
i. świeżo parzoną kawę (z ekspresu ciśnieniowego lub kapsułkowego), 
ii. termosy z wrzątkiem do przygotowania herbaty, 
iii. saszetki herbaty (różne rodzaje, w tym herbaty smakowe), 
iv. wodę mineralną gazowaną i niegazowaną w proporcji 1/3 do 2/3, 
v. soki owocowe 100% (np. pomarańczowy, jabłkowy, porzeczkowy lub grejpfrutowy – minimum 2 rodzaje), 
vi. wyroby cukiernicze z codziennego wypieku (np. ciasteczka, rogaliki, mini drożdżówki), 
vii. różne rodzaje owoców, w tym owoce sezonowe i/lub filetowane, 
viii. dodatki do kawy i herbaty: cukier, mleko, cytryna. 
Minimalne ilości w serwisie ciągłym dla jednej osoby powinny wynosić: min. 3 kawy po 200–220 ml, min. 3 herbaty po 200–220 ml, min. 250–300 g wyrobów cukierniczych, min. 250–300 g owoców, 1 l wody (w karafkach, niedopuszczalne jest korzystanie z plastikowych butelek), 0,5 l soku.
Uwaga: Wymagane jest, aby napoje (woda, soki) serwowane były w szklanych karafkach, aby do minimum ograniczyć użycie plastiku przy serwowaniu potraw. Niedopuszczalne jest korzystanie z butelek plastikowych ani przelewanie wody z butelek do karafek.

b) Zestaw lunchowy dwudaniowy z deserem (w formie stołu szwedzkiego) powinien składać się z:
i. zupy w wersji wegetariańskiej, 
ii. dwóch rodzajów dania głównego, w tym – do ustalenia z Zamawiającym – dania mięsnego, rybnego lub jarskiego, 
iii. dodatku do dania głównego, takiego jak ziemniaki, ryż, kasza lub potrawy mączne, 
iv. dodatku warzywnego (np. sałaty, surówki, warzywa grillowane), 
v. deseru, np. ciasta domowego. 
Minimalne ilości dla jednej osoby powinny wynosić: zupa – 350–400 ml, danie główne wraz z dodatkiem – 400–450 g, dodatek warzywny – 150–200 g, deser – 60–80 g. 
Zestawy powinny uwzględniać potrawy dla osób o specjalnych potrzebach dietetycznych (np. bezglutenowe, bez laktozy, wegetariańskie). Potrawy powinny być, w miarę możliwości, przygotowywane ze świeżych produktów sezonowych.

c) Wyklucza się stosowanie:
i. wyrobów podrobowych, wędlin drobno mielonych, parówek oraz wędlin tłustych (o zawartości tłuszczu powyżej 20%), 
ii. mięs tłustych, ze ścięgnami, kośćmi, z widocznym tłuszczem lub mięs odpadkowych, 
iii. potraw opartych na żywności wysoko przetworzonej, 
iv. bardzo pikantnych przypraw, potraw bardzo kwaśnych lub zakwaszanych octem, 
v. pokarmów zawierających silne alergeny (np. miód, orzechy), 
vi. tłuszczów takich jak: smalec, słonina, boczek, łój wołowy i barani. 
d) Zakres obsługi cateringowej
i. przywiezienie ok. 2–6 stołów bufetowych i/lub ok. 10 stołów koktajlowych wraz z pokrowcami, 
ii. przygotowanie stołów zapewnionych przez Zamawiającego oraz stołów zapewnionych przez Wykonawcę (nakrycie obrusami, ustawienie naczyń), 
iii. dostarczenie naczyń niezbędnych do realizacji usługi, w tym:
iv. podgrzewaczy elektrycznych (nie dopuszcza się stosowania innych podgrzewaczy), 
v. ekspresów ciśnieniowych lub kapsułkowych do kawy, 
vi. zastawy ceramicznej, sztućców, szklanek, serwetek papierowych itp. (nie dopuszcza się jednorazowych elementów zastawy stołowej), 
vii. zapewnienie usługi cateringowej zgodnie z zestawami zaakceptowanymi przez Zamawiającego, 
viii. zapewnienie odpowiedniej temperatury serwowanych posiłków, 
ix. zapewnienie obsługi kelnerskiej podczas spotkań, w których serwowane są zestawy lunchowe. 
x. Po zakończeniu świadczenia usługi, każdego dnia jej realizacji, Wykonawca zobowiązany jest do: 
xi. zabrania naczyń, obrusów oraz dodatkowych stołów i uporządkowania miejsca świadczenia usługi cateringowej.

11. Zapewnienie kompleksowej usługi cateringowej – grill  
1) Usługa cateringowa w trakcie wydarzenia będzie przygotowana dla liczby uczestników wskazanej w ust. 2 OPZ w trakcie Dnia 1.
2) Usługa będzie obejmowała zapewnienie:
a) Zapewnienie usługi gastronomicznej polegającej na organizacji kolacji w formie grilla podczas wydarzenia. Kolacja zostanie zorganizowana w ogrodzie przy siedzibie Zamawiającego w dniu 18 czerwca 2026 r. w godzinach ok. 17:30–21:00.
Uwaga: Wszystkie posiłki powinny zostać odpowiednio oznakowane w języku polskim i angielskim, poprzez podanie składu potrawy i możliwych alergenów. Catering nie może zawierać napojów alkoholowych.
b) obsługi kelnerskiej (wymagana znajomość języka polskiego i angielskiego na poziomie komunikatywnym), dostosowanej do liczby uczestników, przy czym minimalna liczba obsługi to 1 osoba na każde 20 uczestników. 
c) Ponadto usługa cateringowa będzie obejmowała: zapewnienie odpowiedniego sprzętu: stoły bufetowe, stoliki koktajlowe, naczynia i sztućce, szkło, podgrzewacze elektryczne do potraw, nakrycie stołów i inne niezbędne elementy oraz zapewnienie transportu; wymagane jest posiadanie wielorazowej zastawy (nie dopuszcza się jednorazowych elementów zastawy stołowej) oraz ograniczenie użycia materiałów jednorazowych do niezbędnego minimum.

3) Zestawy i ich przykładowa zawartość – kolacja grillowa
a) Zestaw grillowy (w formie bufetu) powinien obejmować w szczególności:
i. dania grillowane: różne rodzaje mięs (np. karkówka, pierś z kurczaka w marynacie, kiełbasy), ryby grillowane, sery grillowane (np. halloumi),
ii. dania wegetariańskie i wegańskie: grillowane warzywa (np. cukinia, papryka, bakłażan, pieczarki), szaszłyki warzywne, tofu lub inne roślinne zamienniki, burgery roślinne lub inne dania bezmięsne,
iii. dodatki: pieczywo, sałatki świeże oraz sałatki z warzyw grillowanych, sosy i dipy,
iv. przekąski zimne,
v. desery: wyroby cukiernicze (np. ciasta, ciasteczka), owoce, w miarę możliwości sezonowe,
vi. napoje bezalkoholowe: kawa i herbata wraz z dodatkami (cukier, mleko, cytryna), woda mineralna gazowana i niegazowana, soki owocowe 100% (min. 2 rodzaje).
b) Minimalne ilości dla jednej osoby powinny wynosić:
i. dania grillowane – łącznie min. 350–400 g, w tym: mięsa grillowane min. 200 g, ryby grillowane min. 80 g, dania wegetariańskie/wegańskie min. 120 g,
ii. dodatki – łącznie min. 250–300 g, w tym: sałatki min. 150 g, pieczywo min. 80 g, sosy i dipy min. 40 g,
iii. przekąski zimne – min. 120 g,
iv. desery – min. 120 g,
v. napoje: woda min. 0,75 l/os., soki min. 0,5 l/os., kawa i herbata – bez ograniczeń w czasie trwania kolacji.
Zestawy powinny uwzględniać potrawy dla osób o specjalnych potrzebach dietetycznych (np. wegetariańskie, wegańskie, bezglutenowe, bez laktozy). Potrawy powinny być przygotowywane ze świeżych produktów wysokiej jakości, z zaleceniem wykorzystania produktów sezonowych.
Wszystkie potrawy powinny być oznaczone nazwą dania w języku polskim oraz informacją o możliwych alergenach, a na prośbę Zamawiającego również w języku angielskim.
Uwaga: Wymagane jest, aby napoje (woda, soki) serwowane były w szklanych karafkach, aby do minimum ograniczyć użycie plastiku przy serwowaniu potraw. Niedopuszczalne jest korzystanie z butelek plastikowych ani przelewanie wody z butelek do karafek.

c) Wyklucza się stosowanie:
i. wyrobów podrobowych, wędlin drobno mielonych oraz produktów wysokoprzetworzonych,
ii. mięs tłustych, niskiej jakości lub zawierających widoczny tłuszcz i elementy nieoczyszczone,
iii. bardzo pikantnych przypraw oraz potraw silnie zakwaszanych
iv. składników mogących stanowić silne alergeny (np. orzechy) – chyba że zostaną wyraźnie oznaczone i uzgodnione z Zamawiającym,
v. tłuszczów takich jak smalec, słonina, boczek, łój wołowy i barani.
4) Zakres obsługi cateringowej
a) Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia obsługi kucharskiej przy stanowisku grillowym oraz obsługi kelnerskiej w liczbie dostosowanej do liczby uczestników wydarzenia, nie mniejszej niż 1 osoba na 20 uczestników. W trakcie trwania kolacji Wykonawca zapewni bieżące uzupełnianie potraw i napojów.
b) Personel obsługujący wydarzenie powinien posługiwać się językiem polskim lub angielskim na poziomie komunikatywnym.
5) Wyposażenie i infrastruktura
a) Wykonawca zobowiązany jest do rozpoczęcia przygotowania infrastruktury gastronomicznej oraz stanowiska grillowego nie później niż na 2 godziny przed rozpoczęciem kolacji (tj. od ok. godz. 15:30).
b) W tym czasie Wykonawca zapewni montaż stanowiska grillowego, przygotowanie stołów bufetowych, ustawienie stolików koktajlowych i miejsc siedzących, organizację zaplecza gastronomicznego oraz wstępne przygotowanie potraw.
c) Całość infrastruktury musi być w pełni gotowa najpóźniej 30 minut przed rozpoczęciem kolacji (tj. do godz. 17:00).
d) W ramach realizacji usługi Wykonawca zapewni w szczególności: stanowisko grillowe wraz z profesjonalnym sprzętem, stoły bufetowe z obrusami, stoliki koktajlowe, miejsca siedzące dla uczestników, stoły robocze dla obsługi, naczynia wielorazowe, sztućce i szkło, podgrzewacze elektryczne, serwetki, podstawowe elementy dekoracyjne oraz kosze na odpady.
e) Wykonawca zapewni zabezpieczenie wydarzenia na wypadek niekorzystnych warunków atmosferycznych, w szczególności poprzez zapewnienie namiotów lub innego zadaszenia dostosowanego do liczby uczestników.
f) Zaleca się ograniczenie stosowania elementów jednorazowych oraz plastiku do niezbędnego minimum.

12. Kontakt z Zamawiającym i koordynacja działań podwykonawców
1) Wykonawca jest zobowiązany wyznaczyć jedną osobę odpowiedzialną za obsługę całości zamówienia oraz koordynację działań podwykonawców (aranżacja sali i przestrzeni, w których będzie się odbywać wydarzenie, usługa cateringowa, rozstawianie sprzętu, realizacja dźwięku i wizji, obsługa oświetlenia itp.) i podać w ofercie dane kontaktowe tej osoby. Zamawiający będzie uzgadniał z tą osobą najważniejsze kwestie związane z zamówieniem, zgłaszał jej uwagi dotyczące osób i podwykonawców realizujących zamówienie. Osoba ta powinna być dostępna i obecna na miejscu wydarzenia w trakcie montażu i demontażu oraz w trakcie trwania całego wydarzenia. 
Uwaga: Osoba ta musi znać język angielski na poziomie komunikatywnym. 
2) Osoba wyznaczona przez Wykonawcę musi znać warunki realizacji zamówienia zawarte w Zapytaniu ofertowym, Ofercie i Umowie. Wykonawca poinformuje Zamawiającego, która osoba została oddelegowana do organizacji wydarzenia i przekaże Zamawiającemu dane kontaktowe do tej osoby.  
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