SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

l. Opis przedmiotu zamoéwienia

1. Przedmiotem zamdwienia jest sukcesywne Swiadczenie ustug cateringowych dla Wydziatu Elektrotechniki i
Automatyki, polegajace na:

¢ kompleksowej obstudze roznego rodzaju spotkan (przygotowanie potraw wraz z ich dostawa/podaniem),

e zapewnienie obstugi kelnerskiej i serwisu w przypadku bankietu na rozpoczecie roku akademickiego,

e zapewnienie odpowiedniej, estetycznej zastawy stotowej, szkta (szklanki, kieliszki), sztuécow,

e zapewnienie nakrycia stotu (obrusy materiatowe), dekoracji kwiatowej, swiecznikow w zaleznosci od rodzaju
imprezy oraz rangi gosci, w uzgodnieniu z Zamawiajacym,

2. Przedmiotem zamowienia sg takze ustugi restauracyjne polegajgce na serwowaniu obiadéw w lokalu
nalezgcym do wykonawcy dla wskazanej przez Zamawiajgcego ilosci zaproszonych gosci.

Il Wymagania dotyczace realizacji przedmiotu zamowienia w zakresie ustugi cateringowej

Miejscem Swiadczenia ustug cateringowych bedzie siedziba Zamawiajgcego lub inne miejsce wskazane przez

Zamawiajgcego na terenie Kampusu PG.

Wykonawca powinien dysponowa¢ stalym, stacjonarnym zapleczem, w ktérym przygotowywane bedg zamawiane

positki, zgodnie z Ustawg o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz.U. 2006 Nr 171 poz.

1225 z pozniejszymi zmianami) oraz powinien posiada¢ aktualng zgode na prowadzenie dziatalnoSci

gastronomicznej wydang przez Sanepid.

Zamawiajgcy wymaga wskazania miejsca stacjonarnego zaplecza w formularzu ofertowym. Zamawiajgcy zastrzega

sobie prawo do sprawdzenia tego miejsca - do dokonania wizji lokalnej.

Oferowane dania i dodatki winny by¢ estetycznie i elegancko podane, przez fachowa obstuge, przygotowane z

produktow najwyzszej jakosci, Swiezych i nie przerobionych wczesniej. Potrawy powinny by¢ przygotowane

specjalnie na zamawiang uroczysto$¢. Nie dopuszcza sie stosowania w przygotowywanych daniach wyrobow
rozmrazanych.

Wykonawca zobowigzany jest do:

1) serwowania positkdw zamoéwionych przez Zamawiajgcego, zgodnie z zapisami umowy,

2) potwierdzenia menu oraz uzyskania jego akceptacji przez Zamawiajgcego — w terminach zgodnych z zapisami
umowy,

3) uzgodnienia sposobu aranzacji sali, ustawienia stotow i krzeset (przy uzyciu stotéw Zamawiajgcego lub stotow
dostarczanych przez Wykonawce, o ile Zamawiajgcy takich stotéw nie zapewnia) i dekoracji oraz uzyskania
akceptacji Zamawiajgcego w tym zakresie — w terminach zgodnych z terminami dot. ustalenia menu,

4) ustalenia z Zamawiajgcym w zakresie dotyczgcym sprzetu, zastawy stotowej, naczyn, serwetek (papierowych
i/lub materiatowych), w sposéb zapewniajgcy wymagana realizacje zamdwienia,

5) podawania dan na nie jednorazowej estetycznej zastawie stotowej:

e zastawa obiadowa powinna byé ceramiczna (porcelana lub porcelit) w jednolitym biatym kolorze bez
wzorow lub z drobnymi, eleganckimi akcentami),

o zastawa szklana tj. szklanki do napojow, kieliszki — wysokiej jakosci estetycznej, ze szkta niebarwionego,

o estetyczne sztucce ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci np. tyzki, widelce, noze, tyzeczki, widelczyki,
sztuéce serwingowe itp.,

e zastawa, szkto oraz sztucce dla catego serwowanego positku powinny by¢ jednolite - filizanki ze spodkami,
talerzyki deserowe, talerze obiadowe, pétmiski itp. w jednakowym wzorze i kolorze, szklanki w jednolitym
ksztalcie, tyzki, widelce i noze w tym samym wzorze,

6) dostarczenia wiasnej zastawy czystej stotowej o powyzej wspomnianym standardzie, stuzgcej zaréwno do
spozywania, jak i podawania potraw oraz napojéw. Zamawiajgcy nie dysponuje wymienionym wyposazeniem.
Liczba filizanek, szklanek, sztuécow oraz talerzy - w przypadku przyje¢ na stojgco - w liczbie co najmniej o 40%
wiekszej niz liczba oséb, w przypadku mniejszych spotkan - w liczbie co najmniej o 20% wiekszej niz liczba
0sob.

7) podawania potraw w odpowiedniej temperaturze:

e potraw na zimno (przystawki, zimne sosy, napoje zimne, desery zimne itp.) 4°C,

e dla goragcych deseréw (budynie, suflety itp.) minimum 63°C,

e dla napojéw gorgcych (kawa, herbata) minimum 80°C,

8) zapewnienia wykwalifikowanej, stosownie ubranej obstugi kelnerskiej w ilosci dostosowanej do ilosci oséb na
spotkaniu, takiej aby zapewni¢ szybkie i sprawne obstuzenia gosci w czasie ustalonym z Zamawiajgcym,

Uwaga! Obstuga kelnerska dotyczy Zestawu | (bankiet na rozpoczecie roku akademickiego). Pozostate imprezy

typu spotkania nie wymagajg obstugi kelnerskiej na biezgco.
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9) dostarczenia na witasny koszt odpowiedniej dla danego spotkania liczby: stotéw bufetowych, elekirycznych
podgrzewaczy do dan gorgcych, a takze bielizny stotowej i dekoracji, pojemnikéw na $mieci i odpadki,
Zamawiajgcy nie dysponuje wymienionym wyposazeniem — dotyczy Zestawu |,

10)dostarczenia na wtasny koszt odpowiedniej dla danego spotkania liczby: okragtych stotdow bankietowych (8-10
osobowych), stolikéw koktajlowych (stoliki w biatych pokrowcach) i krzeset (z oparciem w biatych pokrowcach) —
zgodnie z ustaleniami z Zamawiajagcym. Zamawiajgcy kazdorazowo poinformuje Wykonawce o potrzebie
dostarczenia stotow bankietowych, stolikéw koktajlowych i krzeset, nie pdzniej niz na 5 dni roboczych przed
danym spotkaniem — dotyczy Zestawu |,

11)udekorowania na wtasny koszt sali i stotow, w tym w szczegdlnosci kompozycjami ze Swiezych kwiatow (lub
innymi dekoracjami pasujgcymi do charakteru uroczystosci i wystroju stotéw, w uzgodnieniu z Zamawiajgcym -
Zamawiajgcy poinformuje za kazdym razem Wykonawce o koniecznosci zapewnienia dekoracji na uroczystosc)
— dotyczy Zestawu | i VII.

12)dekoracja stotéw w przypadku imprez bankietowych powinna obejmowac¢ widoczne, eleganckie kompozycje na
stotach bufetowych oraz mniejsze kompozycje na stotach koktajlowych lub innych stotach przeznaczonych do
spozywania positku,

13) nakrywania stotéw bielizna stotowa w jednolitym kolorze (biatym) lub innym, zaakceptowanym wczesniej przez
Zamawiajgcego,

14) podawania napojow goracych w termosach o jednolitym wzornictwie,

15) podawania napojoéw, sokow i wody w szklanych dzbankach,

16) podawania mleka lub $mietanki do kawy w biatych lub szklanych mlecznikach o pojemnosci maksymalnie 0,5,

17) podawania owocow na paterach,

18) podawania pokrojonego pieczywa na paterach lub pétmiskach,

19)podawania ciasta, tartaletek, tortow, ciasteczek na paterach, talerzach lub pétmiskach,

20)transportu zywnosci i sprzetu na swoj koszt na miejsce wykonywania ustugi, $rodkami transportu
przystosowanymi do przewozenia zywnosci zgodnie z obowigzujgcymi przepisami,

Wykonawca zobowigzany jest do zapakowania nie skonsumowanych produktéw w jednorazowe opakowania i

przekazanie Zamawiajgcemu,

Wykonawca zobowigzany jest do posprzatania po realizacji spotkania, tgcznie z usunieciem i wywozem na wiasny

koszt odpadéw konsumpcyjnych i odpadéw produkcyjnych w warunkach zgodnych z odpowiednimi przepisami

sanitarnymi, a takze do przywrdcenia miejsca wykonania ustugi po jej zakonczeniu do stanu poprzedniego, po
zakonczeniu uroczystosci — dotyczy Zestawu |I.

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania wszystkich obowigzujgcych przepiséw zwigzanych z Ustawg o

bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz.U. 2006 Nr 171 poz. 1225 z pdzniejszymi

zmianami), BHP, sanitarnych i innych.

Wykonawca kazdorazowo wyznaczy osobe dostepng na miejscu w trakcie imprezy/uroczystosci/spotkania, z ktérg

przedstawiciel Zamawiajgcego bedzie mogt na biezgco kontaktowac sie w sprawach zwigzanych z obstuga.

Szczegotowy opis przedmiotu zaméwienia — ustuga cateringowa

Lp. | Produkt [ llos¢
1. Ustuga cateringowa — ZESTAW | (bankiet na rozpoczecie roku akademickiego)

Ciasta ,,domowe" w papilotach
minimum 3 rodzaje do wyboru, waga 1 szt. minimum 80g np.
e Sernik lub

1 | e Jablecznik lub 2 szt.fos.
e ciasto biszkoptowe z galaretkg owocowg lub
e tartaletki z owocami lub
o tartaletki z kremem kajmakowym
Owoce swieze (jesli tego wymaga podanie: filetowane) min. 3 rodzaje taka sama ilos¢ z
kazdego rodzaju np.:
e winogrona,

2 | o Sliwki, 100g/os.
e truskawki,
e ananas w kawatkach,
e arbuz w kawatkach
Przekaski:
waga 1 szt. minimum 60g, do wyboru minimum 4 rodzaje, w tym minimum 1 przekgska
wegetarianska i minimum 1 przekgska rybna, np.: .

3 | ¢ Minirozki z szynki parmenskiej z dodatkami (np. mozarella lub melon) lub ;msnz'{nforz

e  Tartinki lub minitarty np. ze szpinakiem, tososiem wedzonym, warzywami lub
e Kruche babeczki z pastami np. jajecznymi, pieczarkami lub
e  Szaszlyki z grillowanego baktazana z serem lub
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e  Szaszltyki z pomidoréw i mozarelli

Kanapeczki koktajlowe / tartinki o wymiarach ok. 5 cm x 6 cm, waga 1 szt. min. 60 g,
posmarowane mastem, na jasnym i ciemnym pieczywie, min. 4 rodzaje (z kazdego rodzaju po
1 kanapeczce na osobg), pokryte w cato$ci sktadnikiem gtdbwnym w zalezno$ci od rodzaju:
e tososiem wedzonym lub

wedling suszong np. szynkg parmenskg lub

salami lub

pieczonym schabem lub

serami: zottym, plesniowym lub

pastg twarogowg z dodatkami np. jajeczng, ziotowg lub

pasztetem z dodatkiem zurawiny

Kanapki przygotowane dodatkami w postaci sataty, warzyw, oliwek, serow dojrzewajgcych,
owocow, sosow, podane na ozdobionych paterach.

minimum
3 kanapki /os.

Napoje zimne minimum

e sok owocowy 100% (pomaranczowy, jabtkowy, grejpfrutowy, z czarnej porzeczki — 100ml/os.
minimum 3 rodzaje do wyboru, w réwnej ilosci) podane w dzbankach

e woda niegazowana w dzbankach podana z plasterkami cytryny, limonkg lub mieta

e woda gazowana w butelkach

Wino biate potwytrawne minimum

podane w kieliszkach 100 ml/os.

Napoje ciepte minimum

do indywidualnego wyboru przez uczestnika na miejscu 120ml/os.

e kawa $wiezo parzona w termosie — 100% ziaren Arabica dodatki bez

e herbata (czarna, zielona, owocowa — do wyboru, wrzgtek w termosie) ograniczen

o dodatki do kawy i herbaty: cukier biaty, mleczko 3,2% lub $mietanka do kawy 12%,
cytryna pokrojona w plasterki i podana na talerzu

Ustuga cateringowa — ZESTAW Il (spotkanie)

Kanapeczki koktajlowe/tartinki o wymiarach ok. 5 cm x 6 cm, waga 1 szt. min. 60 g,
posmarowane mastem, na jasnym i ciemnym pieczywie, min. 4 rodzaje (z kazdego rodzaju po
1 kanapeczce na osobe), pokryte w catosci sktadnikiem gtéwnym w zaleznos$ci od rodzaju:
e ososiem wedzonym lub

wedling suszong np. szynkg parmenska lub

salami lub

pieczonym schabem lub

serami: zottym, plesniowym lub

pastg twarogowg z dodatkami np. jajeczng, ziotowa lub

pasztetem z dodatkiem zurawiny

Kanapki przygotowane dodatkami w postaci sataty, warzyw, oliwek, serow dojrzewajgcych,
owocow, soséw, podane na ozdobionych paterach.

5 kanapek /os.

Ustuga cateringowa — ZESTAW lIl (spotkanie)

Ciasto
minimum 3 rodzaje do indywidualnego wyboru przez uczestnika na miejscu, np.:

e sernik lub 2 szt./os.
e jabtecznik lub minimum
e tarta z owocami lub 80g/szt.
e ciasto drozdzowe z owocami lub
e  babka pomaranczowa
Ustuga cateringowa — ZESTAW IV (spotkanie)
Kruche ciasteczka minimum
Kruche ciasteczka swieze min. 3 rodzaje (taka sama ilo$¢ z kazdego rodzaju) 100g/os.
Ustuga cateringowa — ZESTAW V (spotkanie)
Napoje ciepte minimum
do indywidualnego wyboru przez uczestnika na miejscu 500ml/os.
e kawa swiezo parzona w termosie - 100% ziaren Arabica dodatki bez
e herbata (czarna, zielona, owocowa — do wyboru, wrzgtek w termosie) ograniczen

e dodatki do kawy i herbaty: cukier biaty, mleczko 3,2% lub $mietanka do kawy 12%,
cytryna

Ustuga cateringowa — ZESTAW VI

str. 3




Napoje ciepte minimum
do indywidualnego wyboru przez uczestnika na miejscu 200ml/os.
1] kawa $wiezo parzona w termosie - 100% ziaren Arabica dodatl§i be’z
e herbata (czarna, zielona, owocowa — do wyboru, wrzgtek w termosie) ograniczen
e dodatki do kawy i herbaty: cukier biaty, mleczko 3,2% lub $mietanka do kawy 12%,
cytryna
Ciasto
minimum 3 rodzaje do indywidualnego wyboru przez uczestnika na miejscu, np.:
e sernik lub
e jablecznik lub L szt/os.
2 . minimum
e tarta z owocami lub
: . - . 80g/os.
e ciasto drozdzowe z owocami lub
e babka pomaranczowa lub
e napoleonka.
7. Ustuga cateringowa — ZESTAW VII
Ciasta okazjonalne $wiateczne
minimum 3 rodzaje ciast, np.:
e makowiec lub 3 szt./os.
1 | e ciasto makowe lub waga 1 szt.
e sernik lub min. 80g
e keks lub
e piernik z bakaliami w polewie czekoladowej
2 Mieszanka piernikowa swigteczna minimum
Pierniki w polewie czekoladowej i lukrze r6znego rodzaju 100g/os.
3 Paszteciki minimum
pasztecik z kapustg i grzybami lub z grzybami, 2 szt./os. 80g/szt.
8. Ustuga cateringowa — ZESTAW VIII
Napoje ciepte minimum
do indywidualnego wyboru przez uczestnika na miejscu 200ml/os.
1] kawa $wiezo parzona w termosie - 100% ziaren Arabica dodatki be’z
e herbata (czarna, zielona, owocowa — do wyboru, wrzgtek w termosie) ograniczen
e dodatki do kawy i herbaty: cukier biaty, mleczko 3,2% lub $mietanka do kawy 12%,
cytryna
9. Ustuga cateringowa — ZESTAW IX
Napoje zimne minimum
11 sok owocowy 100% (pomaranczowy, jabtkowy, z czarnej porzeczki — minimum 2 rodzaje 250ml/os.
do wyboru) podane w dzbankach
e woda gazowana/niegazowana w dzbankach
10. Ustuga cateringowa — ZESTAW X
Kanapeczki koktajlowef/tartinki o wymiarach ok. 5 cm x 6 cm, waga 1 szt. min. 60 g,
posmarowane mastem, na jasnym i ciemnym pieczywie, min. 4 rodzaje (z kazdego rodzaju po
1 kanapeczce na osobe), pokryte w catosci sktadnikiem gtdéwnym w zaleznosci od rodzaju z:
e lososiem wedzonym lub
1. | « wedling suszong np. szynkg parmenska lub salami lub pieczonym schabem lub 5 kanapek /os.
e serami: z6ltym, plesniowym typu Camembert lub Brie lub
e pastg twarogowa ziotowg lub pastg warzywnag
Kanapki przygotowane dodatkami w postaci sataty, warzyw, oliwek, serow dojrzewajgcych,
owocow, soséw, podane na ozdobionych paterach.
Ciasto
minimum 3 rodzaje do indywidualnego wyboru przez uczestnika na miejscu, np.: 2 szt./os.
2. | o sernik lub jabtecznik lub minimum
e tarta z owocami lub ciasto orkiszowe np. z czekoladg 80g/szt.
e ciasto drozdzowe z owocami
Kruche ciasteczka minimum
3. | Kruche ciasteczka swieze min. 3 rodzaje z réznego rodzaju maki (taka sama ilo$¢ z kazdego 100g/os.
rodzaju)
Napoje zimne minimum
¢ sok owocowy 100% (pomaranczowy, jabtkowy, grejpfrutowy, z czarnej porzeczki — 250ml/os.
4, minimum 3 rodzaje do wyboru) podane w dzbankach

e woda niegazowana w dzbankach podana z plasterkami cytryny, limonkg lub mieta,
e woda gazowana podana w butelce
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11. Ustuga cateringowa — ZESTAW XI
Ciasta okazjonalne swiateczne
minimum 3 rodzaje ciast, np.:
e makowiec lub ciasto makowe lub 3 szt./os.
1. | e« serniklub waga 1 szt.
e piernik z bakaliami w polewie czekoladowej min. 80g
e ciasto marchwiowe lub
e babeczki czekoladowe
2 Mieszanka piernikowa swigteczna minimum
" | Pierniki bez lukru i cze$¢ w lukrze réznego rodzaju 100g/os.
Barszcz czerwony z pasztecikami lub opcjonalnie z uszkami minimum
3. | pasztecik z kapustg i grzybami i paszteciki z grzybami, 2 szt./os. lub 150 ml
uszka z grzybami do barszczu minimum 5 szt. na porcje
Napoje ciepte minimum
do indywidualnego wyboru przez uczestnika na miejscu 200ml/os.
a | kawa swieza parzona w ekspresie cisnieniowym 100% ziaren Arabica dodatki bez
" | « herbata (czarna, zielona, owocowa — do wyboru, wrzgtek w termosie) ograniczen
e dodatki do kawy i herbaty: cukier biaty, mleczko 3,2% lub $mietanka do kawy 12%,
cytryna
Napoje zimne minimum
e sok owocowy 100% (pomaranczowy, jabtkowy, z czarnej porzeczki — minimum 2 rodzaje 250ml/os.
5. do wyboru) podane w dzbankach
¢ woda niegazowana w dzbankach podana z plasterkami cytryny, limonkg lub mietg
e woda gazowana podana w butelce
6. | Owoce Swieze 100g/os.
" | « mandarynki, pomarancze
\VA Wymagania dotyczgace realizacji przedmiotu zaméwienia w zakresie ustugi restauracyjnej:

Miejscem $wiadczenia ustug restauracyjnych bedzie lokal gastronomiczny wskazany przez Wykonawce,

znajdujgcy sie w odlegtosci do maksymalnie do 1 km od budynku Wydziatu Elektrotechniki i Automatyki -

Gmachu im. prof. Kazimierza Kopeckiego.

Wykonawca powinien dysponowac statym, stacjonarnym lokalem, w ktérym przygotowywane i serwowane bedg

positki, zgodnie z Ustawg o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz.U. 2006 Nr 171

poz. 1225 z podzniejszymi zmianami) oraz powinien posiada¢ aktualng zgode na prowadzenie dziatalnoSci

gastronomicznej wydang przez Sanepid.

Zamawiajgcy wymaga wskazania nazwy lokalu w formularzu ofertowym. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo

do sprawdzenia tego miejsca - do dokonania wizji lokalne;.

Lokal musi posiada¢ co najmniej 30 miejsc siedzacych przy stolikach, zapewniajgcych mozliwos¢ konsumpciji

positku na miejscu (miejsca siedzgce na jednej sali lub w kilku mniejszych potgczonych salach zlokalizowanych

w bezposrednim sasiedztwie, na jednym poziomie.

Lokal powinien mie¢ mozliwo$¢ ustawienia stotéw w dowolnej konfiguracji — kazdorazowo w ustaleniu z

Zamawiajgcym. Stoty muszg mie¢ swobodny dostep ze wszystkich stron. Wykonawca musi zapewni¢ w lokalu

dla kazdego konsumenta - miejsce przy stole o szerokosci min. 60 cm.

Zamawiajgcy moze zazadac, aby lokal czasowo zostat zamknigty na czas konsumpcji w przypadku waznych

spotkan lub by Wykonawca wydzielit na czas konsumpc;ji strefe zapewniajgca uczestnikom spotkania mozliwos¢

swobodnej rozmowy przy stole. Poprzez wydzielenie miejsca rozumie sie ustawienie stotow i krzeset w sposob

ustalony z Zamawiajgcym oraz oddzielenie miejsca od innych gosci lokalu np. poprzez ustawienie parawanu.

Wydzielona strefa w lokalu nie moze znajdowaé sie w ciggu komunikacyjnym, w bezposrednim sgsiedztwie

toalet czy bezposrednio przy wejsciu. Wydzielona strefa musi posiadac przestrzen wystarczajgca do wtasciwej

obstugi gosci przez kelneréw oraz wystarczajgcg ilos¢ miejsca do swobodnego spozywania positkéw, jak

i odejscia od stotu w razie potrzeby.

Oferowane dania i dodatki winny by estetycznie i elegancko podane. Powinny zosta¢ przygotowane przez

fachowg obstuge, ze swiezych produktéw najwyzszej jakosci. Potrawy powinny zosta¢ przygotowane specjalnie

na zamawiane spotkanie/uroczystos¢. Nie dopuszcza sie stosowania w przygotowywanych daniach wyrobow

rozmrazanych lub przygotowywanych z potproduktow.

Wykonawca zobowigzany jest do:

1) serwowania positkow zamowionych przez Zamawiajgcego, zgodnie z zapisami umowy,

2) potwierdzenia menu oraz uzyskania jego akceptacji przez Zamawiajgcego — w terminach zgodnych z
zapisami umowy,
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3)

zapewnienia odpowiedniej liczby stotéw, krzeset, sprzetu, zastawy stotowej, naczyn, serwetek (papierowych
i materiatowych), w sposéb zapewniajgcy wymagang realizacje zamdéwienia,

4) podawania dan na nie jednorazowej estetycznej zastawie stotowej:
e zastawa obiadowa powinna by¢ ceramiczna (porcelana lub porcelit) w jednolitym biatym kolorze bez
wzorow lub z drobnymi, eleganckimi akcentami),
e zastawa szklana tj. szklanki do napojow, kieliszki — wysokiej jako$ci estetycznej, ze szkia
niebarwionego,
e estetyczne sztucce ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci np. tyzki, widelce, noze, tyzeczki, widelczyki,
sztucce serwingowe itp.,
e zastawa, szkio oraz sztucce dla catego serwowanego positku powinny by¢ jednolite - filizanki ze
spodkami, talerzyki deserowe, talerze obiadowe, pétmiski itp. w jednakowym wzorze i kolorze, szklanki
w jednolitym ksztatcie, tyzki, widelce i noze w tym samym wzorze,
5) podawania potraw w odpowiedniej temperaturze:
e potraw na zimno (surdéwki, satatki, wedliny, zimne sosy, chtodniki, napoje zimne, desery zimne itp.) 4°C,
e dla zup na gorgco minimum 75°C,
e dla goragcych dan gtéwnych (dania miesne, drobiowe, podrobowe, rybne, dania wegetarianskie itp.) i
deseréw gorgcych (budynie, suflety itp.) minimum 63°C,
e dla napojéw gorgcych (kawa, herbata) minimum 80°C,
6) zapewnienia wykwalifikowanej, stosownie ubranej obstugi kelnerskiej w ilosci dostosowanej do ilosci osdb

na spotkaniu, takiej aby zapewni¢ szybkie i sprawne obstuzenia gosci w czasie ustalonym z Zamawiajgcym.

e buraczki zasmazane na ciepfo lub
e  jarzyny gotowane na parze lub

9. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania wszystkich obowigzujgcych przepiséw zwigzanych z Ustawg
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz.U. 2006 Nr 171 poz. 1225 z p6zniejszymi
zmianami), BHP, sanitarnych i innych.

10. Wykonawca kazdorazowo wyznaczy osobe dostepng na miejscu w lokalu, z ktérg przedstawiciel
Zamawiajgcego bedzie mogt na biezgco kontaktowaé sie w sprawach zwigzanych z obstugg
spotkania/uroczystosci/positku.

V. Szczegoélowy opis przedmiotu zaméwienia — ustuga restauracyjna
Lp. | Produkt | llose
12. Ustuga restauracyjna — ZESTAW |
Zupa
minimum 3 rodzaje do indywidualnego wyboru przez uczestnika na miejscu, np.:
e zupa krem z pomidoréw lub
1 | zupakrem z brokutéw lub minimum
e  zupa z grzybow lesnych ze $mietang lub 200 ml/os.
e rosoét z makaronem lub
e barszcz czerwony z pasztecikiem (z kapustg i grzybami lub z grzybami, 1 szt./os)
Danie gtéwne miesne lub rybne
minimum 3 dania miesne i 1 danie rybne do indywidualnego wyboru przez uczestnika na .
miejscu, np.: minimum
150g/os.
dania migsne: lub (porcja miesa
2 e kotlet schabowy lub lub ryby
e kotlet z piersi indyka lub dania rybne: wazona bez
e  zrazy wotowe w sosie lub o stek z tososia w sosie porowym lub sosu, ciasta
e  bitki wieprzowe w sosie lub e dorsz w ciescie nale$nikowym lub lub panierki)
e poledwica w sosie z sera plesniowego o filet z pstraga duszony z warzywami
Dodatek do dania gtiéwnego
minimum 2 rodzaje do indywidualnego wyboru przez uczestnika na miejscu, np.:
e ziemniaki z wody z koperkiem lub
3 e kopytka lub minimum
o ryzlub 150g/os.
e ziemniaki zapiekane lub
o frytkilub
o kasza
Dodatek do dania giéwnego
minimum 3 rodzaje do indywidualnego wyboru przez uczestnika na miejscu, np.: -
p f . . minimum
4 e zestaw 3 suréwek (np. coleslaw, suréwka z marchewki, suréwka z selera) lub 150g/0s

str. 6



e groszek z marchewka lub
e mizeria lub
e safata zielona z warzywami sezonowymi z sosem winegret

Napoje zimne
minimum 3 rodzaje do indywidualnego wyboru przez uczestnika na miejscu, np.:

5 e sok owocowy 100% (pomaranczowy, jabtkowy, z czarnej porzeczki) minimum
: 250ml/os.
e woda gazowana/niegazowana
e napoje gazowane typu pepsi, fanta, sprite (lub rownowazne)
Napoje ciepte
do indywidualnego wyboru przez uczestnika na miejscu
6 e kawa Swiezo parzona z ekspresu ci$nieniowego - 100% ziaren Arabica lub minimum
e herbata (czarna, zielona, smakowa, owocowa — do wyboru) 200ml/os.
e dodatki do kawy i herbaty: cukier biaty, cukier brgzowy, mleczko 3,2% lub Smietanka do
kawy 12%, cytryna
Deser
minimum 3 rodzaje do indywidualnego wyboru przez uczestnika na miejscu, np.:
e galaretka z owocami w pucharku lub
e deser tiramisu lub 1 _sz_t./os.
7 . minimum
e sernik lub 100g/os
e jabtecznik lub '
e tarta z owocami lub
e napoleonka
13. Ustuga restauracyjna — ZESTAW I
Zupa
minimum 3 rodzaje do indywidualnego wyboru przez uczestnika na miejscu, np.:
e zupa krem z pomidoréw lub .
1 e zupa krem z brokutéw lub minimum
) ) - 200 ml/os.
e zupa z grzybdw lesnych ze Smietang lub
e rosét z makaronem lub
e  barszcz czerwony z pasztecikiem (z kapustg i grzybami lub z grzybami, 1 szt./os)
Danie gtéwne - bezmigsne
minimum 1 danie do indywidualnego wyboru przez uczestnika na miejscu, np.:
e pierogi ruskie lub minimum
2 e kotlet jarzynowy z dodatkami (ziemniaki, ryz itp.) oraz surdwkami lub 300g/os.
e nalesniki z twarogiem lub
e  krokiety ze szpinakiem i serem feta lub
e ryzz warzywami po chihsku
Napoje zimne
minimum 3 rodzaje do indywidualnego wyboru przez uczestnika na miejscu, np.: -
, : . : minimum
3 e sok owocowy 100% (pomaranczowy, jabtkowy, z czarnej porzeczki)
. 250ml/os.
e woda gazowana/niegazowana
e napoje gazowane typu pepsi, fanta, sprite (lub rownowazne)
Napoje ciepte
do indywidualnego wyboru przez uczestnika na miejscu
e kawa swiezo parzona z ekspresu ci$nieniowego - 100% ziaren Arabica lub minimum
4 ;
e herbata (czarna, zielona, smakowa, owocowa — do wyboru) 200ml/os.
o dodatki do kawy i herbaty: cukier biaty, cukier brgzowy, mleczko 3,2% lub $mietanka do
kawy 12%, cytryna
Deser
minimum 3 rodzaje do indywidualnego wyboru przez uczestnika na miejscu, np.:
galaretka z owocami w pucharku lub
deser tiramisu lub 1 _sz_t./os.
5 sernik lub minimum
100g/os.

jabtecznik lub
tarta z owocami lub

L]
[ ]
L]
L]
[ ]
e napoleonka.

Uwaga! Wykonawca powinien zaproponowaé¢ mozliwos¢ podania 1 dania w wersji bezglutenowej.
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