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Zatqgcznik nr 1 do Rozdziatu 11l SWZ

Opis Przedmiotu Zamoéwienia

ZamoOwienie na kompleksowg ustuge cateringowa w ramach projektu Podkarpackiego
Centrum Innowacji wymaga od dostawcy elastycznos$ci oraz pelnego przygotowania, aby
odpowiadac na specyficzne potrzeby wydarzen organizowanych przez Zamawiajgcego.

Ustuga cateringowa bedzie Swiadczona od chwili podpisania umowy do 31.12.2026 roku lub
do wyczerpania budzetu.

Ustuga cateringowa musi by¢ $wiadczona zgodnie z wymogami zawartymi w ustawie
z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zZywnoSci i zywienia oraz rozporzadzeniami
wykonawczymi, szczeg6lnie w zakresie:

— Produkcji zZywnoSci: Wszystkie positki muszg by¢é przygotowywane zgodnie
z zasadami dobrej praktyki produkcyjnej (GMP) i dobrej praktyki higienicznej (GHP) oraz
zgodnie z procedurami HACCP (Analiza Zagrozen i Krytyczne Punkty Kontroli).

— Bezpieczenstwo zywnos$ci: Zamawiajacy wymaga, aby positki byly wolne od
zanieczyszczen chemicznych, mikrobiologicznych i fizycznych. Kazdy produkt spozywczy
wchodzacy w sktad positkow musi by¢ bezpieczny, Swiezy
i odpowiednio przechowywany.

Wymagania dotyczace sktadu i jakosci positkow:

Positki musza spetnia¢ okreSlone normy jakosciowe i by¢ przygotowywane zgodnie
z zaleceniami dotyczgcymi wartoSci odzywczych.

Positki muszg by¢ przygotowane zgodnie z ustalonym menu i zgodnie z Zyczeniami
Zamawiajacego, z uwzglednieniem wszelkich zalecen dotyczacych diety (np. bezglutenowej,
wegetarianskiej).

Wymagania sanitarno-higieniczne:

Wykonawca musi przestrzega¢ przepiséw dotyczacych higieny produkcji zrywnosci, w tym
utrzymania odpowiednich warunkéw sanitarno-higienicznych w kuchniach, podczas
transportu i przechowywania zrywnosci.

Ustugodawca zobowigzany jest do przechowywania zrywnosci w odpowiednich
warunkach temperatury (np. chtodzenie lub zamrazanie w przypadku produktéw
wymagajacych niskich temperatur).

Wykonawca musi posiada¢ aktualne zasSwiadczenia oraz pozwolenia wymagane
obowigzujgcym prawem.
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Zamawiajacy jest uprawniony do wezwania Wykonawcy, na kazdym etapie trwania
postepowania, badZ realizacji umowy, o powyZsze dokumenty, na potwierdzenie
spetniania wszystkich niezbednych wymagan’, zgodnych z obowigzujagcym prawem.

Wymagania dotyczace transportu i dostawy:

Positki musza by¢ dostarczane w odpowiednich warunkach transportowych,
zapewniajacych utrzymanie odpowiedniej temperatury, czystosci oraz jakosci zrywno$ci.

Transport Zywnosci powinien odbywac¢ sie zgodnie z obowigzujacymi przepisami
o bezpieczenstwie zrywnosci, w tym zapewnieniu odpowiednich warunkéw higienicznych
w $rodkach transportu (czysto$¢ pojazdéw, odpowiednia izolacja termiczna, odpowiednie
zabezpieczenie).

Wydarzenia odbywa¢ sie beda w siedzibie Podkarpackiego Centrum Innowacji oraz
w innych lokalizacjach wskazanych przez Zamawiajgcego na terenie miasta Rzeszowa.

ZamoOwienie (w tym przygotowanie zastawy) winno zosta¢ dostarczone nie pézZniej niz
godzine przed planowanym wydarzeniem.

W przypadku realizacji ustug cateringowych w pigtki, dania miesne mogg by¢ zastgpione
rybami lub innymi sktadnikami wegetarianskimi. Zamawiajgcy nie wyklucza zmdéwienia
w tym dniu dan miesnych, a jedynie wskazuje takg ewentualnosc¢.

Dostawca musi zapewni¢ wiasng zastawe, w tym szklanki, filizanki, podstawki, sztuéce, misy
oraz inne niezbedne akcesoria. Ilo§¢ zastawy powinna przekraczac ilo§¢ zamowionych
positkow minimum o 30%.

Po dostawie, dostawca powinien by¢ gotowy do serwowania oraz zapewnienia wszelkich
potrzebnych ustug, aby goscie mogli komfortowo uczestniczy¢ w wydarzeniu.

Wymaga sie aby zapotrzebowanie na catering zostato przekazane Wykonawcy droga
elektroniczng z minimum 4-dniowym wyprzedzeniem przed dniem wydarzenia. Zakres
ustug cateringowych obejmuje zimny bufet, obiad, serwis kawowy, kanapki oraz wyroby
cukiernicze, a dostarczenie konkretnej ustugi bedzie zalezne od potrzeb Zamawiajacego.
Wykonawca zobowigzuje sie do zapewnienia przeszkolonej obstugi kelnerskiej oraz
ciggtego nadzoru nad realizacjg zamo6wienia, z wyjgtkiem zamowien na kanapki oraz wyroby
cukiernicze, dla ktorych nie przewidziano obstugi kelnerskiej.

Ptatno$¢ za zrealizowane zamoéwienie nastgpi na podstawie faktycznych zamoéwionych
osobo porcji. Wynagrodzenie dla Wykonawcy za prawidtowe wykonanie umowy bedzie
ustalane na podstawie kosztorysu, w oparciu o ilo§¢ wydanych positkow, zgodnie
z jednostkowymi cenami okreSlonymi w formularzu ofertowym. Nie przewiduje sie
podwyzek cen jednostkowych ani sktadnikow cenotwérczych wskazanych w formularzu
rzeczowo-cenowym az do zakonczenia realizacji umowy, chyba Ze zapisy tresci wzoru
umowy wskazuja inacze;.
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Zapotrzebowanie na zaméwienie podstawowe i opcjonalne zawierajg ponizsze tabele:

1. Zamoéwienie podstawowe:

Obiad I Obiad II Serwis Wyroby Kanapki

Zupa+Il | serwowany w kawowy cukiernicze
Nazwa Bufet

danie pudetkach
(bemary)

Minimalna
liczba osobo
porcji w 80 100 80 50 80 50
zakresie
realizacji
zamoOwienia
przez okres 12

miesiecy

Maksymalna
liczba osobo
porcjiw 718 | 310 330 150 410 400
zakresie
realizacji
zamoOwienia
przez okres 12

miesiecy

2. Zamowienie opcjonalne:

Obiad I Obiad II Serwis Wyroby Kanapki
Zupa+ll | serwowany w kawowy cukiernicze
Nazwa Bufet
danie pudetkach
(bemary)
Maksymalna
liczba osobo
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porcji w 150 200 100 150 250 100

zakresie

realizacji
zamoOwienia w
zakresie prawa

opcji

Zamowienie w ramach prawa opcji zostanie uruchomione dopiero po wykorzystaniu
zamoOwienia podstawowego. Zamawiajacy moze uruchomic¢ prawo opcji w odniesieniu do
poszczegblnych asortymentoéw, niekoniecznie do wszystkich. Opcja zostanie uruchomiona
zgodnie z zapisami wzoru umowy, nie wczeSniej niz po ztozeniu o$Swiadczenia przez
Zamawiajgcego. Os$wiadczenie zostanie przekazane Wykonawcy poprzez S$rodki
komunikacji elektronicznej nie p6zniej niz do 30.11.2026r. Ceny jednostkowe w zakresie
zamoOwienia opcjonalnego musza byc¢ takie same jak ceny jednostkowe w zakresie
zamOwienia podstawowego. Zamawiajacy informuje, iZ prawo opcji jest mozliwoscig
Zamawiajgcego, a nie zamowieniem obligatoryjnym. Co wiecej iloSci podane powyzej w
zakresie prawa opcji sa iloSciami maksymalnymi, dlatego tez Zamawiajacy bedzie
uprawniony do zamdéwienia w ramach prawa opcji iloSci mniejszych, ale nie wiekszych niz
wskazane w tabeli powyzej. Wszystkie opisy oraz warunki zaréwno w odniesieniu do
przedmiotu zamoéwienia, jak i Wykonawcy odnoszg sie w takim samym zakresie zaréwno
do zamoOwienia podstawowego, jak i opcjonalnego. W przypadku uruchomienia prawa
opcji, poprzez ztozenie stosowanego o$Swiadczenia umowa obowigzywac bedzie nie diuzej
niz do dnia 30 kwietnia 2027 roku lub do wyczerpania iloSci maksymalnych.

1. Bufet serwowanyv w formie tzw. zimnej plvt rzekaski stodkie/ stone
Z ponizszego zestawienia - 1 osoba= 1 osobo porcja):

Ponizej przedstawiono katalog przekasek jakie Zamawiajacy przewiduje (sekcja I i II).
1 osobo porcja skladac¢ sie bedzie z 5 wybranych przekasek z ponizszego katalogu
(sekcja Ii1I).

Przy czym Zamawiajgcy moze wybrac¢: 5 stonych, lub 5 stodkich, lub miks stone + stodkie
w dowolnej proporcji (np. 3 stone + 2 stodkie). Kazda pozycja musi by¢ wykonana zgodnie
z opisem i minimalng gramatura. Wszystkie sktadniki musza by¢ $wieze, przygotowane
w dniu podania lub bezposrednio przed serwisem.

Sekcja I - stono:
1) Mini satatki - ogdlny opis: Mini satatki serwowane w przeZroczystych estetycznych
pojemnikach jednorazowych z jednorazowymi widelczykami. Kazda porcja powinna
wazy¢ nie mniej niz 120 g/nie wiecej niz 150g (bez opakowania). Warzywa Swieze, myte,
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krojone bezposrednio przed przygotowaniem, aby zachowaé¢ $wiezo$¢, jedrnos¢
i estetyczny wyglad dania. Sosy winny by¢ przygotowane ze Swiezych sktadnikéw, bez
konserwantéw i sztucznych dodatkéw, o konsystencji gtadkiej i jednolitej. Kompozycja
satatek powinna by¢ estetyczna, z wyraznym podziatem sktadnikow.

a) Satatka Cezar. Sktad: mix salat, grillowany kurczak - przygotowany w dniu podania,
soczysty, rownomiernie przypieczony, grzanki z pieczywa pszennego - wypieczone tak,
aby byty chrupiace, lecz nie przypalone, sos Cezar przygotowany na bazie
jogurtu/majonezu, parmezanu i przypraw. Sktadniki §wieze, kurczak grillowany w dniu
podania. Sos powinien by¢ aksamitny, Swiezy, o wyrazistym smaku.

b) Satatka makaronowa. Sktad: makaron §wiezy krotki ugotowany zgodnie z instrukcjg, nie
moze by¢ rozgotowany i niedogotowany (posolony), szynka wieprzowa dobrej jakoSci,
kukurydza konserwowa, ogoérek S$wiezy lub kiszony pokrojony estetycznie, sos
majonezowo-jogurtowy o gladkiej konsystencji.

c) Satatka brokutowa. Sktad: brokut blanszowany tak aby byt jedrny i zachowat intensywna
barwe, ser feta lub inny ser stony o zwartej konsystencji, pestki stonecznika lub dyni
uprazone dla uzyskania intensywnego aromatu, warzywa $wieze: papryka, ogorek,
pokrojone estetycznie. Sos jogurtowy przygotowany na bazie Swiezych produktow.
Satatka powinna by¢ kolorowa, chrupigca i Swieza.

2) Tortilla z szynka i warzywami (nie mniej niz 90g/szt.) Skiad: tortilla pszenna, szynka
wieprzowa, $Swieza papryka , serek biaty typu Philadelphia. Tortilla powinna by¢
zwinieta ciasno, lecz bez uszkodzenia ciasta a nastepnie porcjowana estetycznie na
kawatki o dtugosci nie mniej niz 4-5cm nie wiecej niz 6cm. Kazdy kawatek powinien
zachowa¢ forme i widoczne warstwy sktadnikow. Warzywa musza by¢ Swieze
i chrupiace a serek réwnomiernie rozsmarowany.

3) Krucha babeczka na stono z pastg ziotowa i salami (nie mniej niz 55g/szt.). Kruche ciasto
stone wypiekane w dniu poprzedzajacym dostawe, zachowujac jego swiezos¢, kruchos¢
oraz stabilno$¢. Nadzienie: pasta ziotowa na bazie zi6t i kremowych serkow, delikatnie
doprawiona solg i pieprzem. Plaster salami - bez sztucznych dodatkéw i konserwantow,
a takze nadmiernej ilosci soli. Powinno mie¢ $wiezy, intensywny zapach i ztoZony,
gteboki smak, a jego konsystencja powinna by¢ sprezysta, nie za miekka ani za sucha.

4) Krucha babeczka na stono z warzywami i serem ple$niowym (nie mniej niz 55g/szt).
Kruche ciasto $wieze, wypieczone tak aby byto delikatne, lecz stabilne. Farsz wykonany
ze Swiezych warzyw oraz sera pleSniowego o wyraznym lecz harmonijnym aromacie.
Warzywa krojone bezposrednio przy przygotowaniem. Kompozycja powinna by¢
estetyczna i kolorowa.

5) Koreczek z mozzarellg, mini pomidorkiem i bazylig §wiezg (nie mniej niz 30g/szt). Mini
kulka sera mozzarella dobrze odsaczona z wody, pomidorek koktajlowy, 1i§¢ bazylii
Swiezej. Wszystkie sktadniki powinny by¢ swieze i aromatyczne. Koreczek powinien by¢
podany w sposéb schludny. Koreczki powinny by¢ podane na wykataczkach
drewnianych, estetycznych o odpowiednie dtugosci, umozliwiajacych wygodne podanie
oraz utrzymanie stabilno$ci wszystkich sktadnikéw. Sktadniki powinny by¢ nadziane
warstwowo, tak, aby zachowaty ksztatt i esﬁny wyglad, a koreczek byt poreczny do
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spozycia jako przekaska typu finger food.

6) Koreczek z serem pleSniowym, salami i oliwka (nie mniej niz 40g/szt). Potaczenie sera
pleSniowego o wyrazistym smaku, plastra salami (bez sztucznych dodatkéw
i konserwantéw, a takze nadmiernej iloSci soli). Powinien mie¢ Swiezy, intensywny
zapach i ztoZony, gteboki smak, a jego konsystencja powinna by¢ sprezysta, nie za miekka
ani za sucha i odsgczonej oliwki (zielona lub czarna). Koreczki powinny by¢ podane na
wykataczkach drewnianych, estetycznych o odpowiednie dtugosci, umozliwiajgcych
wygodne podanie oraz utrzymanie stabilno$ci wszystkich sktadnikéw. Sktadniki
powinny by¢ nadziane warstwowo, tak, aby zachowaly ksztatt i estetyczny wyglad,
a koreczek byt poreczny do spozycia jako przekaska typu finger food.

7) Koreczek z kabanosem i warzywami marynowanymi (nie mniej niz 45g/szt). Kawatek
kabanosa drobiowy lub wieprzowy aromatyczny o zwartej konsystencji, warzywa
marynowane odsgczone i pokrojone réwnomiernie. Koreczki powinny by¢ podane na
wykataczkach drewnianych, estetycznych o odpowiednie dtugosci, umozliwiajacych
wygodne podanie oraz utrzymanie stabilno$ci wszystkich sktadnikéw. Sktadniki
powinny by¢ nadziane warstwowo, tak, aby zachowatly ksztatt i estetyczny wyglad,
a koreczek byt poreczny do spozycia jako przekaska typu finger food.

8) Mini kanapeczka z camembertem i dodatkami (nie mniej niz 55 g/szt.) Pieczywo pszenne
lub Zytnie $wieze, chrupiace i pokrojone estetycznie, ser camembert. Dodatki: konfitura
z zurawiny, 2 plasterki ogorka Swiezego, lis¢ sataty. Dodatki powinny by¢ $wieze, utozone
na pieczywie a zurawina utozona w sposéb estetyczny, zapewniajgc kontrast smakow
(stodko-kwasny).

9) Mini kanapeczka z bagietki z tososiem i dodatkami (nie mniej niz 55 g/szt). Bagietka
pszenna/zytnia Swieza i chrupigca, toso§ wedzony Swiezy, dodatki: serek kremowy,
Swiezy koperek. Sktadniki powinny by¢ krojone tuz przed przygotowaniem, aby
zachowac¢ $wiezos¢. Kompozycja powinna by¢ stabilna i apetyczna.

10)Mini kanapeczka z bagietki z szynka i dodatkami (nie mniej niz 55g/szt.) Bagietka
pszenna/zytnia $§wieza i chrupigca, szynka wysokiej jakosci wieprzowa, dodatki: Swieza
satata, pomidor Swiezy, ogorek Swiezy lub kiszony. Warzywa powinny by¢ krojone tuz
przed przygotowaniem, aby zachowac¢ $wiezo$¢. Kompozycja powinna by¢ stabilna
1 apetyczna.

11)Mini proziak z szarpang wotowing, serem cheddar i sosem BBQ (nie mniej niz 80g/szt.).
Proziak wotowina szarpana, ser cheddar, sos BBQ. Przygotowanie proziaka:
przygotowane z maki pszennej, maslanki lub mleka, jaj oraz sody oczyszczone;j,
formowane w niewielkie placuszki. Wypiekany na goracej ptycie lub w piecu do
uzyskania ztocistej, lekko chrupigcej skorki i miekkiego, elastycznego Srodka. Szarpana
wotowina $wieza i soczysta. Odpowiednio doprawiona. Ser o wyrazistym smaku.
Kompozycja powinna by¢ spdjna, a mieso rownomiernie roztozone.

12)Mini kanapeczka z serem camembertem, owocami leSnymi, karmelizowang cebulka
i orzechem wtoskim (nie mniej niz 75g/szt). Bagietka pszenna lub zytnia Swieza
i chrupiagca, na niej plaster sera typu camembert, owoce lesne, karmelizowana cebulka,
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Swieze i wyraziste.

13)Mini burgery wotowe (nie mniej niz 90g/szt). Butka mini, wotowina $wieza uformowana

na burger i smazona w dniu podania, rukola $wieza umyta, plaster pomidora $wiezego,
plaster ogorka kiszonego, plaster czerwonej cebuli. Sos powinien by¢ swiezy, gtadki,
kremowy i naktadany w ilo$ci umozliwiajgcej zachowanie odpowiedniej wilgotnosci
burgera. Sosy: majonezowo-musztardowy oraz Kketchup, naktadane w iloSci
zapewniajacej odpowiednig wilgotno$¢. Burger powinien by¢ stabilny, soczysty
i estetyczny, z wyraznie widocznymi warstwami.

14)Mini burger wege (nie mniej niz 80g/szt). Butka mini, plaster sera typu camembert,

warzywa Swieze (rukola, plaster pomidora). Burger powinien by¢ Swiezy, wilgotny,
z odpowiednio zbalansowanym smakiem i estetycznym uktadem sktadnikéw.

15)Mini croissant z szynka parmenska, parmezanem, rukolg, pomidorami suszonymi, pesto,

awokado i $wiezym pomidorem (nie mniej niz 85g/szt). Swiezy, maslany croissant
powinien by¢ delikatny, chrupiagcy z zewnatrz i miekki w S$rodku.
Nadzienie: Swieza szynka parmenska, plasterki parmezanu, §wieze warzywa , pomidory
suszone, pesto oraz awokado o odpowiedniej dojrzatosci. Cato$¢ powinna by¢ utozona
warstwowo, estetycznie, z dbatoscig o §wiezo$¢ i rownowage smakowa.

Wszystkie pozostate skladniki niewymienione powyzej beda podlegac¢ kryterium
oceny ofert.

Sekcja II - stodko:

1) Mini deserki w minimum 3 roé6znych smakach, w tym rdéwniez o rdéznych

konsystencjach (takich jak galaretka, mus, krem), tj.:

Mini deserek z galaretka lub Mini deserek z kremem lub Mini deserek z musem. Kazdy
z powyzszych deserkéw winien sktada¢ sie z minimum 3 sktadnikow, tj.:
Biszkopt/kruche ciasteczka +krem/mus/pianka + galaretka/fruzelina.

Musy winny zosta¢ podane w kubeczkach plastikowych z jednorazowymi tyzeczkami.
Warstwy deserku powinny by¢ widoczne, wyraznie oddzielone.

W przypadku zastosowania biszkoptu winien on zosta¢ przygotowany nie wcze$niej niz
dzien przed serwowaniem deserkéw, powinien by¢ wilgotny, elastyczny, wykonany

z kilku sztuk Swiezych jaj, maki, masta oraz pozostatych Swiezych sktadnikow.

W przypadku zastosowania kruchych ciasteczek winny zosta¢ one pokruszone
i zageszczone mastem, tak aby ich konsystencja byta estetyczna i trwata.

W przypadku zastosowania kremu winien zosta¢ on wykonany ze $mietany oraz dodatku
smakowego (czekolada, truskawki, maliny, itp.) oraz pozostatych swiezych sktadnikéw.
W przypadku zastosowania musu winien zosta¢ on przygotowany ze Swiezych
sezonowych owocow.

W przypadku zastosowania pianki winna ona zostal przygotowana ze Swiezych
produktéw typu $mietana, stodzik, substancja spajajaca. Wszystkie produkty winny by¢
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Swieze.

W przypadku zastosowania galaretki winna ona zosta¢ wykonana z owocéw lub
dostepnego proszku, powinna by¢ $wieza, jaskrawa, wyrazista w smaku i estetyczna
wgladowo.

W przypadku zastosowania fruzeliny winna ona zosta¢ wykonana ze Swiezych owocow,
cukru lub innej substancji stodzacej. Powinna by¢ $wieza i podana estetycznie.

2) Mini babeczki z kremem waniliowym i owocami (min. 40 g/szt.) Babeczka krucha, krem
waniliowy przygotowany ze $mietany i naturalnych dodatkéw, owoce $wieze (borowka,
maliny, jagody, truskawki). Przygotowane na bazie kruchego lub biszkoptowego ciasta,
wypiekanego nie wczesniej niz dzien przed podaniem,
z wykorzystaniem Swiezych sktadnikow: maki pszennej, masta, jaj oraz cukru. Ciasto
powinno by¢ rownomiernie wypieczone, o ztocistej barwie, zachowujgce kruchos¢, lecz
nieprzesuszone, z estetycznie uformowanym gniazdkiem na krem. Wypetnienie stanowi
Swiezo przygotowany krem waniliowy lub $mietankowy, sporzadzany na bazie $mietany
kremowki i mascarpone lub $mietany z dodatkiem naturalnych aromatéw, bez
sztucznych barwnikéw i konserwantéw. Krem powinien by¢ stabilny, gtadki
i sztywno ubity, dekorowany Swiezymi owocami sezonowymi (np. truskawki, boréwki,
maliny) lub owocami catorocznymi (np. winogrono, kiwi). Cato$¢ podawana jest
w formie mini porcji o gramaturze ok. 40 g, z zachowaniem estetycznego wykonczenia
i powtarzalnoSci kazdej sztuki.

3) Owoce filetowane (z wytaczeniem filetowania winogrona) (min. 150 g/osobo porcja).
W porcji powinny znaleZ¢ sie 3 rodzaje owocow, ktore zostang wskazane przez
Zamawiajgcego na etapie sktadania zamowienia: banan, jabtko, truskawki, mango,
pomarancza, grejpfrut oraz winogrono bezpestkowe (bez filetowania). Owoce filetowane
powinny by¢ przygotowane ze $wiezych, dojrzatych, jedrnych owocow, bez oznak
nadpsucia, bez uszkodzen mechanicznych i bez przebarwien. Owoce nalezy filetowac
bezposrednio przed podaniem, aby zachowa¢ pelng $wiezoS¢, soczystosc
i naturalny kolor. Kazdy filet powinien by¢ réwno i czysto oddzielony od bton, pestek,
gniazd nasiennych oraz twardych cze$ci owocu, z zachowaniem estetycznej formy.
Owoce po filetowaniu powinny by¢ podawane w sposob higieniczny, na paterach
szklanych lub porcelanowych, ktére nie wptywaja na smak i zapach produktu.

Wszystkie pozostale sktadniki niewymienione powyzej beda podlega¢ kryterium
oceny ofert.

Zamawiajacy informuje, Ze taczna liczba osobo porcji podanych w tabelach powyzej jest
podzielona na serie kilku konferencji lub wydarzen, przez niego organizowanych.
Maksymalna liczba jednorazowego zamdwienia dla bufetu nie przekroczy 120 osobo porcji.

2. Obiad ]I (zupa + danie gléwne= 1 osobo porcja):
Obiad sktadajacy sie z dwoch dan (zupa + danie gtéwne - do wyboru wersja miesna
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oraz uwzgledniajgca diete wegetarianska) serwowanych w naczyniach typu bemar,
zapewniajgcych odpowiednia temperature dan.

Liczbe porcji miesnych/wegetarianskich Zamawiajacy poda Wykonawcy w czasie
ztozenia oficjalnego zamdwienia, tj. minimum na 4 dni przed datg wydarzenia.

Zupa: kazda porcja zupy powinna wynosi¢ co najmniej 250 ml na osobe. Wybdr
rodzaju zupy nalezy do Zamawiajacego i odbywa sie na etapie zgloszenia
zapotrzebowania, w oparciu o menu zaproponowane przez Wykonawce.

Zupa moze by¢ w formie kremu lub tradycyjnej wersji z widocznymi sktadnikami.
W przypadku zupy krem, jej sktad musi obejmowac¢ bulion oraz dodatkowe sktadniki
(co najmniej 3), ktore razem tworza spojng calo$¢, jak np. zupa krem
z pomidoréow, dyni, czy zielonego groszku. Kazdy dodatkowy skladnik powyzej
podstawy, widoczny gotym okiem, bedzie podlegal ocenie jakoSciowej w kryterium
oceny ofert.

W przypadku zamowienia zupy tradycyjnej, powinna ona sktadac sie z bulionu (jako
jeden ze skladnikéw), minimum 3 rodzajow warzyw, kaszy/ryzu/makaronu (w
zaleznosci od rodzaju zupy).

W odniesieniu do warzyw Zamawiajacy rozumie je jako jeden skladnik, ich ilos¢
powinna by¢ odpowiednia do pojemnosci zupy.

Kazdy dodatkowy skladnik powyzej podstawy, widoczny golym okiem, bedzie
podlegal ocenie jakoSciowej w kryterium oceny ofert.

Danie gtéwne powinno sktadac sie z:
- Ziemniaki lub ryz lub kasza lub makaron — nie mniej niz 200 gram/os. do wyboru
przez Zamawiajgcego, na etapie zgloszenia zapotrzebowania wedlug menu
przedstawionego przez Wykonawce.
- Mieso lub ryba ( w tym np. dorsz, mintaj, udko z kurczaka, filet z kurczaka/ indyka,
kotlet schabowy 150 gram bez panierki/ nie mniej niz 200 gram z panierka - do
wyboru przez Zamawiajacego, na etapie zgtoszenia zapotrzebowania wedtug menu

przedstawionego przez Wykonawece.

- Surdéwka - suréwki/jarzyny gotowane/grillowane — nie mniej niz 150 gram/os.- do
wyboru przez Zamawiajacego, na etapie zgtoszenia zapotrzebowania wediug menu
przedstawionego przez Wykonawece.

Kazdy dodatkowy sktadnik inny niz powyzej, widoczny gotym okiem bedzie podlegat
ocenie ofert w kryterium jako$ciowym.

Zamawiajacy przy zamowieniu moze wymagac¢ dostarczenia rowniez kilku osobo
porcji wersji wegetarianskie;j.

Wersja wegetarianska winna by¢ przygotowana ze Swiezych warzyw. Powinna by¢
wykonywana z min. 3 sktadnikéw, tak jak wersja klasyczna, t;j.:

— Ziemniaki lub ryz lub kasza lub makaron — nie mniej niz 200 gram/os. do wyboru przez
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Zamawiajgcego, na etapie zgloszenia zapotrzebowania wedlug menu
przedstawionego przez Wykonawece.

— kotlet sojowy, jajeczny lub warzywny, nie mniejszy niz 200 gram - do wyboru przez
Zamawiajgcego, na etapie zgloszenia zapotrzebowania wedlug menu
przedstawionego przez Wykonawece.

— Suréwka - suréwki/jarzyny gotowane/grillowane — nie mniej niz 150 gram/os.- do
wyboru przez Zamawiajgcego, na etapie zgtoszenia zapotrzebowania wedlug menu
przedstawionego przez Wykonawce.

Kazdy dodatkowy skladnik inny niz powyzej, widoczny golym okiem bedzie
podlegal ocenie ofert w kryterium jakosciowym.

Zamawiajacy informuje, Ze taczna liczba osobo porcji jest podzielona na serie kilku
konferencji lub wydarzen, przez niego organizowanych. Maksymalna liczba
jednorazowego zamdwienia dla obiadu nie przekroczy 200 osobo porcji.

3. Obiad II (II danie w pudetkach jednorazowych
Danie gtéwne powinno sktadad sie z:
- Ziemniaki lub ryz lub kasza lub makaron — nie mniej niz 200 gram/os. do wyboru przez
Zamawiajacego, na etapie zgtoszenia zapotrzebowania wedtug menu przedstawionego

przez Wykonawce.

Mieso lub ryba ( w tym np. dorsz, mintaj, udko z kurczaka, filet z kurczaka/ indyka,
kotlet schabowy 150 gram bez panierki/ nie mniej niz 200 gram z panierka - do wyboru
przez Zamawiajgcego, na etapie zgloszenia zapotrzebowania wedlug menu
przedstawionego przez Wykonawece.

- Suréwka - suréwki/jarzyny gotowane/grillowane — nie mniej niz 150 gram/os.- do
wyboru przez Zamawiajgcego, na etapie zgloszenia zapotrzebowania wedilug menu

przedstawionego przez Wykonawce.

Kazdy dodatkowy sktadnik inny niz powyzej, widoczny gotym okiem bedzie podlegat
ocenie ofert w kryterium jakoSciowym.

Zamawiajacy przy zamoéwieniu moze wymagaé dostarczenia réwniez kilku osobo
porcji wersji wegetarianskie;j.

Wersja wegetarianska winna by¢ przygotowana ze Swiezych warzyw. Powinna by¢

wykonywana z min. 3 sktadnikéw, tak jak wersja klasyczna, tj.:

— Ziemniaki lub ryz lub kasza lub makaron — nie mniej niz 200 gram/os. do wyboru przez
Zamawiajacego, na etapie zgtoszenia zapotrzebowania wedtug menu przedstawionego
przez Wykonawce.

— kotlet sojowy, jajeczny lub warzywny, nie mniejszy niz 200 gram - do wyboru przez
Zamawiajacego, na etapie zgtoszenia zapotrzebowania wedtug menu przedstawionego
przez Wykonawce.

— Suréwka - suréwki/jarzyny gotowane/grillowane — nie mniej niz 150 gram/os.- do
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wyboru przez Zamawiajgcego, na etapie zgloszenia zapotrzebowania wedilug menu
przedstawionego przez Wykonawce.

Pudetka, w ktérych dostarczane beda obiady, powinny posiada¢ przegrodki
pozwalajgce na oddzielenie pokarméw oraz powinny stykac sie z wieczkiem pudetka
tak, aby uniemozliwi¢ ich przemieszczanie sie positku.

Pudetka powinny by¢ estetyczne, czyste, nowe, nieuzywane, jednorazowego uzytku.
Jedzenie w nich zawarte musi wygladac¢ apetycznie i zacheca¢ do skonsumowania.
Wykonawca powinien takze dostarczy¢ komplet jednorazowych sztuécow.
Maksymalna liczba jednorazowego zamoéwienia dla obiadu II nie przekroczy 120 osobo
porgji.

4. Serwis kawowy

Wykonawca musi zapewni¢ uczestnikom wydarzen nieograniczony, staly dostep do
ekspresu do kawy, samowaréw z goracg wodg oraz wyszczeg6élnionych ponizej napojow
i dodatkow.

W sktad serwisu winny znajdowac sie nastepujace artykuty:

Ekspres do kawy o nieograniczonym dostepie na czas wydarzenia  wyposazony
w miynek do kawy oraz mechanizm spieniajagcy mleko - udostepniony dla uczestnikow,

umozliwiajacy parzenie Swiezo zmielonej kawy.
Samowary z gorgca woda o nieograniczonym dostepie na czas wydarzenia -
zapewniajace dostep do wrzacej wody na herbate.

Dostepne napoje i dodatki - o niegraniczonej ilosci na czas wydarzenia:

e Kawa ziarnista (do zmielenia w ekspresie do kawy),

e Herbata -rézne smaki herbat, pakowane w torebkach,

e Mleko - mleko serwowane w dzbankach,

e Cukier - biaty w cukiernicach lub w saszetkach,

e Cytryna - pokrojona cytryna, serwowana na talerzykach, jako dodatek do herbaty
lub do innych napojow,

e Woda mineralna - dostepnos$¢ zaréwno wody gazowanej, jak i niegazowanej,
w butelkach o pojemnosci co najmniej 250 ml,

e Soki - Réznorodne soki owocowe o pojemnos$ci rowniez co najmniej 250 ml.

Maksymalna liczba jednorazowego zamodwienia dla serwisu kawowego nie przekroczy 180
osobo porgji.

5. Kanapki:
Kanapka o wymiarach nie mniejszych niz (Zamawiajacy dopuszcza réwniez wieksze
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kanapki): dtugos¢ 15 cm, szerokos¢ 5 cm oraz grubos¢ nie
mniej niz 4 cm. Kanapki powinny by¢ serwowane na $wiezo wypiekanym pieczywie typu
bagietka, wykonanym z najwyzszej jakosSci maki pszennej, lub pszenno-zytnie;j.

Wymogi dotyczace skladnikow:

Kanapki musza by¢ skomponowane z dodatkami o najwyzszej jakoSci, w tym chrupigcymi
warzywami oraz aromatycznymi sosami.

Wszystkie sktadniki muszg by¢ swieze, a ich terminy wazno$ci aktualne.

Przygotowanie kanapek powinno odbywac sie zgodnie z wymogami sztuki kulinarnej
sanitarnej, szczegdlnie w kontekscie zywienia zbiorowego.

Wykluczenia:

W sktad kanapek nie moga wchodzi¢ mieso oraz przetwory z puszek konserwowych.
Wymogi dotyczace dekoracji i opakowania:

Kanapki musza by¢ estetycznie zapakowane w papier, ktory zabezpieczy je przed
zniszczeniem w trakcie transportu oraz podczas podawania i spozywania.

Opakowanie powinno chroni¢ kanapke przed wysuszeniem oraz zawilgoceniem.
Opakowania winny by¢ nowe, estetyczne, jednorazowego uzytku.

Waga:

Minimalna waga gotowej kanapki powinna wynosi¢ nie mniej niz 260 g.

Do wyboru winny by¢ dwa rodzaje kanapek: wersja miesna i bezmiesna. Zamawiajacy na
etapie skladania zamoéwienia poinformuje Wykonawece o ilo$ci i wyborze rodzaju.

Kazda z kanapek powinna zosta¢ skomponowana z nastepujacych podstawowych
sktadnikow:

masto (nie margaryna) i/lub twarozek,

- szynka wieprzowa lub drobiowa, nie mniej niz 3 plastry (jedynie w przypadku kanapek z
miesem),

ser z6tty, nie mniej niz 3 plastry (prawdziwy, nie wyréb seropodobny),
satata zielona (rzymska lub lodowa),

dodatki: pomidor (nie mniej niz 2 plastry ), ogorek (Swiezy lub kiszony, nie mniej niz
3 plastry),

- s0l, pieprz,

-sos (ostry lub tagodny) do wyboru przez Zamawiajacego na etapie przekazywania
zapotrzebowania Wykonawcy.

Dodatkowo nastepujgace dodatki (po jednym do wyboru na kanapke):

1 jajko kurze klasa 0 lub 1 (ugotowane na twardo, pokrojone w plastry),

salami (3 plastry),

bekon (2 plastry),

- satata rukola.

Zamawiajacy wskazujac na sktadnik rozumie koncowy produkt zdatny do spozycia, ktéry
moze by¢ wykonany z kilku produktow np. ser zotty wykonany jest z mleka, Smietany,
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masta lub innych produktéw nie mniej jednak dla Zamawiajacego jest on rozumiany jako
jeden sktadnik.

Zamawiajgcy wskaze doktadng liczbe kanapek, z danymi dodatkami na etapie sktadania
zamoéwienia.

Positek zapewniony przez Wykonawce musi charakteryzowa¢ sie wysoka jakoScig
w odniesieniu do uzytych sktadnikéw oraz estetyki podania.

Zamawiajacy bedzie ocenial kanapki w Kryterium oceny ofert, jako kryterium jakosciowe
beda oceniane dodatkowe skladniki ponad te wskazane powyzej.

6. Wyroby cukiernicze:

6.1 Ciastka kruche z nadzieniem. Wykonane z maki pszennej, masta, jajek, cukru. Nadzienie
o smaku roézany lub owocowym. Udekorowane wiérkami kokosa lub orzechami lub
cukrem pudrem . Ciastko powinno sktadac sie z dwdch warstw przetozonych dzemem
lub marmoladg (trzecia warstwa - nadzienie). Wizualizacje wymogu Zamawiajgcego
dotyczace ciastek przedstawiajg ponizsze ilustracje, Waga mim. 30 g.

Wizualizacja ciastek :

6.2 . Ciastka kruche z cukrem:

Wykonane z maki pszennej, masta, jajek, cukru. Wizualizacje wymogu Zamawiajacego
dotyczace ciastek przedstawiajg ponizsze ilustracje, Waga mim. 10 g.
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6.3 Buleczki drozdzowe z owocami:

Wykonane z maki pszennej oraz pozostatych produktéw, niezbednych do ich wykonania
(m.in. $wieze drozdze, cukier, mleko krowie, jaja, masto). Buteczki powinny zawiera¢ owoce
np. jabtka, jagody, maliny, brzoskwinie, boréwki amerykanskie lub nadzienie serowe. Kazda
sztuka powinna by¢ udekorowana cukrem pudrem lukrem lub kruszonkg wykonang z masta
maki i cukru. Waga 1 sztuki nie mniejsza niz 90 gram.

Wizualizacja buteczek przedstawiona jest na ponizszych rysunkach:

Zaméwienie zostanie przekazane Wykonawcy w ilo$ci osobo porcji. Jedna osobo porcja
rowna sie (dla jednej osoby):

1 szt. ciastko kruche z nadzieniem

1szt. ciastko kruche z cukrem

1 szt. Buteczka drozdzowa.
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Wyroby cukiernicze powinny by¢ Swieze wykonane maksymalnie kilka godzin przed
serwisem. Powinny by¢ serwowane na potmiskach (szklanych, ceramicznych) lub paterach
wykonanych z stali nierdzewnej badZ innych materiatow dopuszczonych do serwowania
potraw.

Zamawiajacy dokona oceny ofert w Kryterium jakoSciowym, gdzie jednym
z elementow sa drozdzowkKi oraz ciastka.

Wymagania dotyczace Wykonawcy

Zamawiajacy wymaga aby Wykonawca posiadat doswiadczenie w obstudze minimum trzech
Wydarzen, w ktérych liczba uczestnikéw podczas jednego wydarzenia wynosita co najmniej
120 os6b.

Zakres ustug

Wykonawca jest odpowiedzialny za dostarczenie stotéw oraz obruséw dla bufetow
szwedzkich, jak rowniez stotow koktajlowych o Srednicy blatu 80 cm lub 60 cm, w ilosci
odpowiedniej do ilo$ci gosci, przy zatoZeniu, Ze jeden stolik odpowiada ilo$ci 4 os6b.

O doktadnej liczbie uczestnikow wydarzenia oraz wymogu dotyczacych liczbie stotow
Zamawiajgcy przekaze wykonawczy na etapie sktadania zamowienia. W ramach ustug
cateringowych, Wykonawca ma obowigzek zapewnienia minimum dwa ekspresy kawowe,
ktore muszg by¢ obstugiwane przez profesjonalny serwis kelnerski.

W przypadku wydarzen, w ktérych weZmie udziat mniej niz 60 oséb, Zamawiajgcy wyrazi
zgode na wykorzystanie tylko jednego ekspresu, o ktéorym mowa powyzej. Niemniej jednak
w przypadku wydarzen, gdzie liczba uczestnikéw przekroczy 150 oséb woéwczas ilos¢
wymaganych ekspresdw od Wykonawcy bedzie wynosi¢ minimum 4 sztuki.

Liczba personelu obstugi kelnerskiej powinna by¢ dostosowana tak, aby zapewni¢ szybkie
i efektywne zaspokojenie potrzeb wszystkich uczestnikbw wydarzenia. Zamawiajgcy
wymaga aby podczas Wydarzen obstuga kelnerka obejmowata min. 1 kelnera na 20
os6b. W zaleznosci od liczby uczestnikow wydarzenia obstuga kelnerka powinna byc¢
proporcjonalnie zwiekszona.

Kelnerzy powinni by¢ ubrani w odpowiednie, profesjonalne stroje, w kolorystyce biato
czarnej lub biato granatowej lub czarnej. Obstuga winna mie¢ jednolity schemat koloréw, t;.
wszystkie osoby obstugujace powinny mie¢ str6j w takiej samej barwie. Obstuga kelnerska
nie obejmuje zamowien na kanapki oraz wyroby cukiernicze. Miejsce na ustawienie stotéw
koktajlowych oraz bufetéw bedzie wskazane i zapewnione przez Zamawiajacego. Ponadto,
Zamawiajacy zapewni odpowiednig przestrzen na zorganizowanie przez Wykonawce
niezbednego sprzetu gastronomicznego oraz potraw,a takze umozliwi podigczenie urzadzen
do Zr6dta pradu, co pozwoli na sprawng obstuge wydarzenia.
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wyboru formy serwowania obiadu, informujac
Wykonawce o tym przy sktadaniu zamoéwienia. Rozwazane bedg positki zaréwno dla diety
ogo6lnej, jak i wegetarianskiej a Wykonawca powinien otrzyma¢ informacje
o0 zapotrzebowaniu na co najmniej 4 dni przed planowanym wydarzeniem.

Ustuga cateringowa obejmuje kompleksowy transport, wniesienie i rozladunek
zamoOwionych elementéw. Realizacja zlecenia jest zwigzana z organizacja wydarzen
w Podkarpackim Centrum Innowacji. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ naktadania sie
terminoéw dostarczenia réznorodnych ustug cateringowych, takich jak catering, zimna ptyta,
obiady (serwowane w bemarach lub lunchboxach), serwis kawowy, kanapki oraz wyroby
cukiernicze. Wykonawca poinformowany bedzie o wymaganym zakresie ustug droga
elektroniczng, najpézniej na 4 dni przed wydarzeniem.

W ramach przygotowan Zamawiajacy przekaze Wykonawcy szczegétowe informacje
dotyczace daty, godziny, rodzaju cateringu, ilo$ci oraz preferencji dietetycznych. Oferowane
przez Wykonawce ustugi obejmujg nakrycie stotow, dostarczenie serwetek jednorazowych,
sztuécOw ze stali nierdzewnej, jednolitej biatej porcelany oraz szkta (filizanki, literatki,
talerze). Po wydarzeniu, Wykonawca ma obowigzek posprzatania miejsca, w ktorym
Swiadczono ustuge.

Zamawiajgcy wymaga, aby liczba talerzy i sztuécéw byta co najmniej o 30% wieksza niz
przewidywana liczba uczestnikéw cateringu. Wykonawca powinien zapewni¢ takze stoty
cateringowe, ktore w razie potrzeby beda uzyte do zabezpieczenia przestrzeni, w ktorej
odbywa sie catering. Surowe odpady oraz opakowania muszg zosta¢ usuniete zgodnie
z Zzasadami utylizacji.

Przygotowanie ustugi powinno by¢ zakonczone nie podZniej niz na godzine przed
wydarzeniem. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zmiany godzin $wiadczenia ustug, co
wptynie na dostepnos¢ bufetu oraz pozostatych ofert cateringowych. Nie mozna serwowac
tych samych positkbw podczas dwoch kolejnych wydarzen. Kazde danie powinno
charakteryzowac sie odpowiednimi walorami smakowymi, zapachowymi i estetycznymi,
a Wykonawca powinien stawia¢ na $wieze, sezonowe produkty.

Ustuga musi obejmowac serwowanie positkéw, a takze uprzatniecie talerzy i stotéw zaraz po
zakonczeniu wydarzenia. Obstuga kelnerska powinna stale nadzorowac czystos¢ Sali
poprzez zbieranie uzytej zastawy i zastepowaniem jej nowej jezeli istnieje taka koniecznos¢.
Wymaga sie aby obstuga nadzorowata ewentualne braki w positkach i gdy zaséb na to
pozwala sukcesywnie uzupetniata braki.(kawa, herbata, woda, mleko, przekaski) .
Standardowy obiad ma skitada¢ sie z zupy i drugiego dania, co nalezy uzgodnié
z Zamawiajacym. Bufet (zimna ptyta) powinien by¢ wystawiony w formie szwedzkiego stotu,
przy czym wszystkie potrawy powinny by¢ Swieze, estetycznie podane oraz - gdy sa
podawane na goraco - ciepte. Wykonawca powinien takze uwzgledni¢ rézne potrzeby
dietetyczne uczestnikdw, zgodnie z informacjami przekazanymi na etapie zaméwienia

Zamawiajacy ma prawo, zgodnie z umowa, do zmniejszenia liczby uczestnikéw
korzystajacych z ustugi cateringowej o 15%. Decyzja o zmianie moze by¢ podjeta najpdzniej
na 2 dni przed rozpoczeciem $wiadczenia us%uii. W przypadku takiej zmiany, kwota
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wynagrodzenia za ustuge cateringowag ulegnie odpowiedniemu zmniejszeniu, co jest zgodne
z zasadg adekwatno$ci Swiadczen do rzeczywiScie zrealizowanej ustugi.

Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢, aby positki charakteryzowaty sie nie tylko
odpowiednimi walorami smakowymi i zapachowymi, ale takze estetycznym wygladem.
Nalezy rowniez kierowac sie zasadami bezpieczenstwa zywnos$ci przy podawaniu potraw, co
oznacza, zZe temperatura dan serwowanych na ciepto nie powinna by¢ nizsza niz 60 °C. Dania
gorgce muszg by¢ serwowane w podgrzewanych lub trzymajacych ciepto, chromowanych
bemaroéw, co zapewni ich odpowiednig temperature do momentu podania.

Wykonawca przy przygotowywaniu positkow korzystat z Swiezych produktéw dostepnych
na rynku.

Termin i lokalizacja:

Ustuga cateringowa bedzie realizowana od dnia podpisania umowy do 31 grudnia 2026
roku. Spotkania oraz konferencje beda odbywal sie w siedzibie Zamawiajacego:
Podkarpackie Centrum Innowacji Spo6tka z ograniczong odpowiedzialno$cig, ul.
Lenartowicza 4 i 6, 35-051 Rzeszow.

W wyjatkowych sytuacjach dopuszcza sie organizacje wydarzen w innym miejscu na
terenie miasta Rzeszowa.

W ramach $wiadczonych ustug, Wykonawca bedzie odpowiedzialny za sukcesywne
przygotowanie positkow, ich dostarczenie oraz przygotowanie szwedzkiego stotu, stolikow
koktajlowych wraz z pelnym serwisem obstugi kelnerskiej (jezeli dotyczy zamodéwienia) w
uzgodnionym terminie.

Ostateczny zakres wykonania wustugi bedzie uzalezniony od liczby faktycznie
przeprowadzonych spotkan oraz liczby ich uczestnikow. Wykonawca zapewni catering
zgodnie z biezagcym zapotrzebowaniem Zamawiajacego.

W ramach zamoOwienia na ustugi cateringowe, Wykonawca powinien zapewni¢ peine
wsparcie w zakresie organizacji serwisu oraz estetyki positkdw. Szczegétowe wymagania
dotyczace naczyn jednorazowych i innych elementéw zastawy:

Naczynia jednorazowe: Powinny by¢ dostosowane do serwowanych przekasek, takich jak
satatki i desery, zapewniajac odpowiedniag temperature oraz estetyke. Naczynia te muszg by¢
solidne i zapewnia¢ wygode w spozywaniu.

Zastawa: Wykonawca powinien dostarczy¢ kompletng zastawe, w tym: Talerze na dania
gtowne, talerzyki deserowe, bulionéwki do serwowania zup, sztucéce (stalowe,
nierdzewne) - noze, widelce, tyzeczki, Szkto do zimnych napojéw (szklanki), Porcelanowe
filizanki z podstawkami do napojow goracych.

Serwetki i obrusy: Wymagane s3 trojwarstwowe, papierowe serwetki oraz obrusy
materiatowe dla estetycznego i eleganckiego wygladu stotow.

Ilos¢ elementéw zastawy: Liczba sztuk naczyn i sztuécow powinna by¢ zgodna
z liczba uczestnikéw oraz rodzajami serwowanych potraw. Kazdy rodzaj zastawy powinien
by¢ jednolity pod wzgledem stylu i koloru.

Przygotowanie stolow: Wykonaweca jest zobcﬁany do odpowiedniego przygotowania
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stotéw, w tym stotéw koktajlowych, oraz do ekspozycji menu w widoczny sposéb.
Sprzatanie po wydarzeniu: Po zakonczeniu imprezy, Wykonawca zobowigzany jest do
uprzatniecia wszystkich przedmiotéw zwigzanych z ustuga cateringowa, co obejmuje
zarOwno naczynia, jak i sprzety wykorzystywane podczas serwisu.

Dodatkowe warunki zamodéwienia:

Zamawiajacy wymaga zorganizowania pojemnikéw na odpady i zabrania odpadéw po
zakonczeniu spotkania oraz uprzatniecia miejsca gdzie catering byl $wiadczony-
najpoézniej do godz. 12:00 dnia nastepnego.
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