Zalacznik nr 1 do OZUS

Szczegotowy opis przedmiotu zamoéwienia:

1. Do prawidtowego swiadczenia ustugi Wykonawca zobowigzany jest zapewnic:

a) odpowiednig ilosciowo obstuge kelnerskg gwarantujgca sprawne podawanie positkow
i utrzymanie estetycznego wygladu stotdw podczas obiadéw oraz uroczystej kolaciji,
b) dekoracje stotow,
c) obrusy, serwetki, sztuéce, naczynia itp. (sztuéce i naczynia nie mogg by¢ jednorazowego
uzytku)

d) opakowania jednorazowe w celu zabrania pozostatego poczestunku przez zamawiajgcego.

2. Ustuga bedzie $wiadczona w budynku o zabytkowym charakterze z pomieszczeniami o matej
kubaturze, m.in. b. mate pomieszczenie stuzace do przygotowania positkébw, mate sale jadalne
i mala sala bankietowa, w ktérych bedzie odbywac¢ sie Sympozjum. Wykonawca musi zapewnié¢
odpowiednio liczng obstuge kelnerskg oraz kucharskg na zapleczu umozliwiajgcg szybkie
przygotowywanie serwowanych positkdw oraz ich szybkie i sprawne serwowanie. Ponadto waznym
czynnikiem jakosciowym przygotowanej oferty jest swiezos$¢ positkéw. W celu jej zapewnienia czas
miedzy przygotowaniem positku a jego serwowaniem nie moze przekraczaé¢ 1,5 godziny, jak rowniez
positki na ciepto nie mogg oczekiwa¢ w podgrzewaczach przed serwowaniem dtuzej niz 0,5 godziny.
Dodatkowo sktadniki uzywane do przygotowania oferty powinny by¢ Swieze i oparte na sezonowych
owocach i warzywach. Wykonawca musi takze przygotowa¢ oferte wegetarianska, z co najmniej
trzema daniami na zimno i 3 — na ciepto (bankiet) oraz jedng ofertg wegetarianskg na kazdy lunch.
Wykonawca zapewnia takze stoliki koktajlowe w ilosci co najmniej 5 sztuk wystawiane podczas przerw
kawowych i kolacji bankietowej. Ponadto Wykonawca zapewnia przettumaczone na jezyk angielski
menu obiadowe oraz przettumaczone na jez. angielski nazwy potraw serwowanych podczas kolacji
bankietowe.

3. W zwigzku z powyzszym Wykonawca powinien uwzgledni¢ ww. warunki w przypadku przystepowania
do postepowania.

Szczegély dotyczace wyzywienia

Doktadne godziny przerw kawowych i positkbw oraz menu Zamawiajgcy ustali z Wykonawca na 5 dni
przed rozpoczeciem Sympozjum:
a) przerwy kawowe — lacznie 6 przerw (dla ok. 75 osob); podczas kazdej przerwy kawowej dla
uczestnikéw dostepne:
— $wiezo parzona kawa (np. w termosach) w ilosci 0,25 | na osobe
— herbata czarna oraz owocowa (ekspresowa w torebkach + termosy z gorgcg woda do
zaparzenia)
— dwa rodzaje ciasta krojonego, np. makowiec z bakaliami (w tym przynajmniej jedno
z kremem, np. WZ z bitg $mietang) w fgcznej ilosci 200 g na osobe,
— kruche ciasteczka w ilosci 100 g na osobe,
— owoce sezonowe filetowane w iloéci 150 g na osobe,
— niegazowana woda mineralna w ilosci jednej butelki o pojemnosci 0,5 | na osobe
(UWAGA: woda podawana w butelkach, nie w dzbankach)
— soki owocowe 100% w dwodch rodzajach (np. pomarancza i jabtko) w proporcjach
objetosci 1:1 i tgcznej ilosci 0,35 | na osobe
— dodatki do kawy/herbaty tj. cukier, S$mietanka do kawy, cytryna w ilosciach
nieograniczonych
b) obiad serwowany do stotu (podany 3 razy, dla ok. 75 oséb) zawierajacy:
— zupa (np. krem z dyni, w ilosci 350 g na osobe),
— 2 dania gtéwne: miesne (np. wotowina po burgundzku) i 1 potrawa wegetariahska (np.
filet z tososia, pierogi z kurkami) (porcje miesa i ryby w ilodci 200 g na osobe, ziemniaki
Iryz [frytki /kasza /makaron /kopytka/gnocchi itp.;) w ilodci 200 g na osobe;
— dwa rodzaje suréwek (surdowka i warzywa swieze, ewentualnie gotowane na parze) w
ilosci 200 g na osobe;
— napoje: soki (nie mniej niz 0,25 |, woda niegazowana w ilosci jednej butelki 0 pojemnosci
0,5 I na osobe;
— deser (np. panna cotta z wisniami, ciasto brownie z musem malinowym) w ilosci 150 g na
osobe;
— owoce w ilosci 150 g na osobe
Przyktadowe menu: krem np. z dyni z prazonymi pestkami dyni, wotowina po burgundzku, filet z
lososia, kluseczki gnocchi, ziemniaki opiekane w ziotach, suréwka sezonowa w dwoch
odstonach, ciasto jabtecznik (lub sernik, makowiec).



Do obiadu (nie serwowane): dostepne dla gosci: kawa i herbata w ilosci 40 porcji kawy i 30
porcji herbaty (+mleko i cukier) jak w przerwie kawowej oraz woda w ilosci 1 butelki 0,5 | na

osobe

¢) 1kolacja bankietowa w formie bufetu szwedzkiego (podana w bemarach, ok. 75 oséb):

€0 najmniej 2 przystawki;

zupa w ilosci 300 g na osobe;

co najmniej 2 dania na ciepto (w tym jedno ,miesne” i jedno bezmiesne) oraz jedno danie
na ciepto dla wegetarian w ilosci 200 g na osobe oraz ryz, kopytka, ziemniaki opiekane w
ilosci 150 g na osobe kazdego rodzaju;

przynajmniej dwa rodzaje pieczywa (jasne oraz ciemne);

bufet na stodko: tort (po jednej porcji okoto 150 g na osobe), ciasto krojone (przynajmniej
dwa rodzaje polskiego tradycyjnego ciasta, np. sernik krakowski, rogale marcinskie, etc,
tacznie w ilosci 200 g na osobe), owoce (w ilosci 200 g na osobe)

deski seréw” (sery zotte twarde, sery typu camembert i brie, ser pleSniowy — co najmniej
3 rodzaje) w ilosci 200 g na osobe (tgcznie wszystkie rodzaje);

bufet na zimno - ,deski wedlin i mies oraz ryb na zimno” (przynajmniej trzy rodzaje
wedliny w plastrach, pasztet, 2 rodzaje miesa pieczystego na zimno pokrojonego w
plastry, 2 rodzaje przekaski z rybg na zimno);

warzywa swieze krojone (np. ogorki, pomidory, papryka)

co najmniej 3 safatki na zimno: satatka grecka, satatka z kurczakiem i migdatami, satatka
z mozzarelli, pomidoréw i bazylii w ilosci 200 g na osobe (tacznie 3 satatki);

napoje: kawa (w termosach w ilosci 0,25 | na osobe), herbata czarna oraz owocowa
(ekspresowa w torebkach + termosy z gorgcg wodg do zaparzenia); sok jabtkowy,
pomaranczowy 100% w dwoch rodzajach (np. pomarancza i jabtko) w proporcjach
objetosci 1:1 i tacznej ilosci 0,35 | na osobe; niegazowana woda mineralna w ilosci jednej
butelki o pojemnosci 0,5 | na osobe; gazowana woda mineralna w ilosci 2 butelki o
pojemnosci 0,5 | na osobe; dodatki do kawy/herbaty takie jak $mietanka, cukier i cytryna
w ilosciach nieograniczonych; wino do dania gtéwnego oraz do bufetu na zimno (w
tacznej ilosci 2 lampki po 10 cl na osobe), wino biate lub czerwone potwytrawne do
bufetu na stodko (w ilosci 1 lampki 10 cl na osobe);

dodatki: masto, sosy w ilosciach nieograniczonych

Przyktadowe menu:

a) przystawki— tatar z tososia wedzonego z kaparami na grzance z rukolg;

b) zupa — barszcz czerwony z pasztecikiem z ciasta francuskiego;

c) danie gtéwne — pieczone indyki, kaczki, gesi z zurawing podawane z ryzem. kopytkami lub
ziemniaczkami pieczonymi, leczo wegetarianskie, pierogi z grzybami sezonowymi, np.
kurkami;

d) bufet na stodko - tort malinowy/czekoladowy, sernik krakowski, rogale marcinskie, winogrona
biate i czerwone, ananas, jabtka, nektarynki, banany;

e) bufet na zimno - rolada z fososia ze szpinakiem i fetg, paszteciki z kapustg i grzybami,
pomidory z mozzarella lub rownowaznym, bazylig i oliwkami, zawijasy Sledziowe z satatka,
indyk w winnej galarecie oraz deska seréw, deska wedlin i mies (w tym np. pasztet pate z
gesich watrobek), napoje i dodatki jw.

4) Doktadne godziny przerw kawowych i positkébw oraz menu Zamawiajgcy ustali z Wykonawcg na 5
dni przed rozpoczeciem konferenciji.

Wstepny harmonogram konferencji, termin: 25-27.05.2017r.

| dzien (25.05) Il dzien (26.05) lll dzien (27.05)
przerwa kawowa — 75 oséb przerwa kawowa — 75 oséb przerwa kawowa — 75 oséb
wyktfady wykfady wyktady
Obiad — 75 0s6b Obiad — 75 oséb Obiad — 75 oséb
wyktfady wykfady wyktady
przerwa kawowa — 75 oséb przerwa kawowa — 75 oséb przerwa kawowa — 75 oséb
wykfady wykfady wyktady
kolacja bankietowa — 75 osob




