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Zatacznik nr 4 -OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA — ustuga cateringowa (1 wydarzenie)

1. Informacje ogolne
1.1. Przedmiotem zamdwienia jest Swiadczenie 1 ustugi cateringowej na potrzeby Gminy
Miedzyrzecz w ramach projektu pn. ,Zywe miejsca pamieci”.
1.2. Miejsce realizacji: Biblioteka Miejska w Miedzyrzeczu, os. Centrum 8, 66-300 Miedzyrzecz.
1.3. Ustuga realizowana w dwdch strefach:

e Kategoria A (serwis kawowy + ciasta) — | pietro (Zamawiajacy dysponuje 8 stolikami typu
»,choker” do serwisu stojgcego; Wykonawca zapewnia ich petne nakrycie i obstuge).

e Kategoria B (obiad) — parter (Zamawiajgcy zapewnia stoty i miejsca siedzgce; Wykonawca
zapewnia ich petne nakrycie i obstuge).

1.4. Ustugi cateringowe muszg by¢ serwowane w formie ,szwedzkiego stotu".

1.5. Wykonawca kazdorazowo jest zobowigzany do dostarczania swiezych produktéw
zywnosciowych, najwyzszej jakosci oraz do przyrzadzania dan w dniu Swiadczenia ustugi
cateringowej.

1.6. Wykonawca kazdorazowo jest zobowigzany zapewnic¢ osobny stét na brudne naczynia z
informacjg ,,BRUDNE NACZYNIA” lub ,,Zwrot naczyn, dziekujemy”, itp.

1.7. Wykonawca przy kazdej ustudze zapewni tabliczki z napisem KAWA, HERBATA lub WRZATEK
oraz informacje o brudnych naczyniach.

1.8. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania wytycznych Gtéwnego Inspektoratu
Sanitarnego oraz Ministerstwa Rozwoju, Pracy i Technologii dla gastronomii, w szczegdlnosci
osoby obstugujgce catering powinny posiadac aktualne orzeczenia lekarskie dla celdw sanitarno
— epidemiologicznych o braku przeciwwskazan do wykonywania prac.

1.9. Wykonawca przedstawi Zamawiajgcemu do akceptacji menu nie pdzniej niz 2 dni przed
realizacjg ustugi cateringowe;j.

1.10. Wykonawca musi zapewni¢ wyposazenie do organizacji serwisu: obrusy, serwetki
papierowe min. 3-warstwowe, naczynia, sztuéce i inne niezbedne elementy (np. podgrzewacze,
termosy lub inne urzadzenia utrzymujgce odpowiednig temperature potraw podczas ich
wydawania), ktdre stuzg nalezytemu wykonaniu zamoéwienia.

1.11. Wykonawca zapewni uprzatniecie miejsca przeznaczonego na wykonanie ustugi po jej
realizacji oraz jest zobowigzany do odbioru odpadéw pokonsumpcyjnych.

1.12. Wykonaweca dostarczy positki na wtasny koszt oraz wtasnym transportem na miejsce
organizacji spotkania.

1.13. Wykonaweca zapewni jednorazowe pojemniki, w liczbie zapewniajacej odbiér zywnosci
pozostatej po danym spotkaniu przez Zamawiajgcego.



1.14. Napoje i dodatki do napojow, ciasto i owoce, niewykorzystane przez uczestnikdw w
trakcie spotkania stanowig wtasnos¢ Zamawiajgcego.

1.15. Wykonawca jest zobowigzany do zachowania zasad higieny i obowigzujgcych przepiséw
sanitarnych przy przygotowywaniu i podawaniu positkéw.

1.16. Positki przygotowywane dla Zamawiajgcego przez Wykonawce winny spetniaé wymogi
aktualnych wytycznych Instytutu Zywnoéci i Zywienia. Swiadczenie ustug cateringowych
powinno odbywa¢ sie zgodnie z zapisami wskazanymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

1.17. W ramach realizowanej ustugi w kategoriach A—B Wykonawca zobowigzany jest do
zapewnienia cateringu, obstugi, wyposazenia oraz organizacji serwisu zgodnie z wymaganiami
okreslonymi ponize;j.

2. Kategoria A — serwis kawowy + ciasta (I pietro)
2.1. Liczba osdb: 40;

2.2. Wyposazenia niezbednego do obstugi cateringowej, tzn. ustawienie stotéw typu ,,choker” (8 szt.
zapewnia Zamawiajacy), serwis do kawy i herbaty ceramiczny lub porcelanowy, wszelkie sztuéce
platerowe (tgcznie z tyzeczkami/widelczykami do ciasta), ceramiczne lub porcelanowe talerzyki do ciasta,
szklanki do zimnych napoi, serwetki, dekoracja stotu/stotow;

2.3. llosci filizanek na kawe/herbate, szklanek na wode oraz talerzy w ilosci co najmniej o 50% wiekszej
niz ilos¢ oséb, dla ktérych zostanie przygotowany catering;

2.4. Obstugi cateringu (niezbedny personel, co najmniej jeden kelner/kelnerka),
2.5. Menu:

e kawa parzona w ekspresie — po 3 filizanki o poj. min. 150 ml na osobe, serwowana w termosach lub
ekspresie cisnieniowym, przy czym Zamawiajgcy zapewni dostep do gniazdka elektrycznego,

o Wybdr herbat w saszetkach (herbata w saszetkach, kazda osobno pakowana, rézne rodzaje —
minimum 4 do wyboru + wrzatek w warniku — bez ograniczen),

e mleko w dzbankach, min. 1,5%, min. 100 ml/osobe (50% mleka stanowi mleko z laktozg, a 50%
mleko bez laktozy);

e  cukier biaty i bragzowy, min. 8 saszetek po 2 gramy na osobe (biaty - 50%, cukier bragzowy - 50%),

e cytryna podawana na talerzykach — 1 plaster/os.,

e woda gazowana i niegazowana w szklanych butelkach — o poj. 0,33 |/os.,

e 3 rodzaje owocow (typu: winogrona, banany, jabtka, owoce sezonowe) — 250 g/os.,

e Propozycje ciast (2 rodzaje do wyboru przez Wykonawce, wskazane w ofercie): sernik klasyczny,
jabtecznik/szarlotka z kruszonkg — 200 g/os.

e Ustuga sprzatania,

e Wykonawca po ztozeniu zamodwienia przez Zamawiajgcego przedstawi w ramach danej ustugi
propozycje, sposrdd ktdrych Zamawiajgcy dokona wyboru. min. 2 rodzaju ciast.



Obstuga kelnerska: Przez obstuge kelnerska Zamawiajgcy rozumie podawanie w trakcie
spotkania/konferencji positkdw, wymiana brudnych naczyn i sztuécow w trakcie
spotkania/konferencji, utrzymanie w czystosci stotéw, w razie potrzeby wymiana obruséw.
Uwaga: ciasta, owoce muszg by¢ utozone na talerzach /poétmiskach /paterach.

3. Kategoria B — obiad (parter)
3.1. Liczba oséb: 40;

3.2. Forma podania: szwedzki stét (bufet), w podgrzewaczach + obstuga gosci; Zamawiajgcy zapewnia

stoly i miejsca siedzgce, Wykonawca zapewnia nakrycie i serwis.

3.3. Wyposazenia niezbednego do obstugi cateringowej, tzn. obrusy materiatowe (nie noszgce sladéw

uzycia), , wszelkie sztuéce platerowe, ceramiczne lub porcelanowe talerze do obiadu, przystawek oraz do

dan cieptych i zup, salaterki do satatek, szklanki do zimnych napoi, serwetki,

3.4. Gorace positki muszg by¢ serwowane w podgrzewanych pojemnikach,

3.5. llosci talerzy, miseczek, sztuécéw, szklanek do wody i sokdw w ilosci co najmniej o 50% wiekszej niz

ilos¢ 0sdb, dla ktdrych zostanie przygotowany catering,

3.6. Obstugi cateringu (niezbedny personel, co najmniej jeden kelner/kelnerka).

Menu (minimum):

1 rodzaj zupy — krem z warzyw sezonowych — 250 ml/os. (np. krem z dyni, krem pomidorowy, krem z
pieczonych burakéw z grzankami),

2 rodzaje dan na ciepto — 200 g/os. (np. schab w sosie chrzanowym, filet drobiowy w potrawce
warzywnej, poledwiczki w sosie kurkowym),

Jedno danie jarskie danie jarskie 200 g/osobe np. nalesniki ze szpinakiem, nalesniki z serem i
Smietang lub pierogi z nadzieniem;

ziemniaki gotowane z koperkiem lub pieczone talarki, ryz (np. z kurkuma) / ryz brazowy lub kasza —
200 g/os.,

2 rodzaje sokdw owocowych (pomaranczowy, jabtkowy) podawane w szklanych dzbankach lub
specjalnych dystrybutorach — po 200 ml/os,

warzywa gotowane (np. brokuty/fasolka/kalafior) — ok. 120 g/os.,

2 rodzaje suréwek ze $wiezych warzyw — tgcznie 150 g/os. (np. colestaw + marchew z ananasem /
kapusta z jabtkiem).

Wykonaweca po ztozeniu zamdwienia przez Zamawiajgcego przedstawi w ramach danej ustugi
propozycje, sposrdd ktdrych Zamawiajgcy dokona wyboru zupy, dan cieptych, warzyw gotowanych i
suréwek.

Obstuga kelnerska: Przez obstuge kelnerskg Zamawiajacy rozumie podawanie w trakcie
spotkania/konferencji positkéw, wymiana brudnych naczyn i sztuécow w trakcie
spotkania/konferencji, utrzymanie w czystosci stotéw, w razie potrzeby wymiana obruséw.



Diety specjalne (wegetarianska/weganska):

W przypadku zgtoszenia przez Zamawiajgcego udziatu oséb na diecie wegetarianskiej lub weganskiej,
Wykonaweca zapewni odpowiednig liczbe porcji alternatywnych, odpowiadajgcych réwnowazng
wartoscig i standardem daniom podstawowym (zupa oraz danie gtéwne), przy zachowaniu wskazanych
gramatur/porcji. Zamawiajacy przekaze informacje o liczbie oséb oraz rodzaju diety w terminie [np. 2 dni
robocze] przed wydarzeniem.

Alergeny / nietolerancje:

W przypadku zgtoszenia przez Zamawiajgcego alergii, uczulen lub nietolerancji pokarmowych
uczestnikéw, Wykonawca zapewni odpowiednig liczbe porcji alternatywnych bez wskazanych
sktadnikdw. Zamawiajacy przekaze informacje o liczbie 0oséb i ograniczeniach najpdzniej [np. 2 dni
robocze] przed wydarzeniem.

4. Wymagania organizacyjne i jakosciowe (dotyczy A i B)
1. Wykonawca odpowiada za transport, wniesienie, rozstawienie oraz podanie zgodnie z wymaganiami
sanitarnymi dotyczgcymi zywnosci i zywienia zbiorowego.

2. Wykonawca zapewni obstuge cateringu (niezbedny personel) w obu strefach, w tym state uzupetnianie
bufetu, porzadkowanie i reagowanie na potrzeby uczestnikdw.

3. Wykonawca zapewni estetyke, schludnos$¢ i dekoracje stotéw/bufetéw (minimalna, elegancka) oraz
jednolite, czyste wyposazenie.

4. Wykonawca zapewni petne wyposazenie cateringowe, w tym w szczegdlnosci: obrusy materiatowe;
serwis kawowy/herbaciany porcelanowy lub ceramiczny; talerzyki (porcelana/ceramika); sztuéce (w tym
tyzeczki i widelczyki do ciasta); szklanki; dla obiadu: zastawa min. 2-daniowa (zupa + Il danie) oraz sztuéce
obiadowe; serwetki w obu strefach; reczniki papierowe/papier do wycierania ewentualnych rozlan.

5. Wykonawca zapewni kosze na $mieci w obu strefach oraz odpowiada za usuwanie i utylizacje
odpadow.

6. Wykonawca zapewni sprzgtanie w trakcie i po zakonczeniu ustugi (stoty, bufety, biezgce usuwanie
naczyn i odpadow, doprowadzenie miejsca do stanu uporzgdkowanego).

5. Plan wydarzenia oraz harmonogram realizacji ustugi cateringowej (A i B)
Plan wydarzenia (termin: 18.03.2026; miejsce: Biblioteka Miejska w Miedzyrzeczu):

e 10:00-10:10 — Rejestracja

e 10:10-10:30 — Otwarcie (powitanie Burmistrza Miedzyrzecza; przemdwienia gosci)
e 10:30-12:30 — Prezentacje partnerow projektu (15-20 min./partner)

e 12:30-12:45 — Podpisanie umowy partnerskiej i zdjecie grupowe

e 12:45-13:00 — Konferencja prasowa

e 13:00-13:45 — Lunch (obiad — Kategoria B)



e 13:45-15:00 — Wycieczka po cmentarzu w Obrzycach
e 15:00-16:30 — Spotkanie robocze partneréw projektu

Harmonogram realizacji ustugi cateringowej (A i B):
A) Kategoria A — serwis kawowy + ciasta (I pietro):

e (08:00—09:30 — transport, wniesienie, rozstawienie bufetu, przygotowanie napojéw i ekspozycji
(gotowosé serwisu).

e (09:30-10:00 — test serwisu, uzupetnienia startowe, gotowosc¢ personelu.

e 10:00-12:30 — serwis kawowy dostepny w trybie ciggtym (rejestracja i prezentacje) + biezgce
uzupetnianie i porzgdkowanie.

e 15:00-16:30 — serwis kawowy dostepny+ biezgce uzupetnianie i porzgdkowanie.

e 16.30-17.00 - stopniowe wygaszanie serwisu, zbieranie naczyn i uporzagdkowanie strefy.

B) Kategoria B — obiad (parter):

e (08:00-12:30 - transport, wniesienie, ustawienie bufetu obiadowego (podgrzewacze), przygotowanie
zaplecza, oznaczenia dan (w tym alergeny).

e 12:00-12:45 - petne nakrycie stotow (zastawa, sztucce, serwetki, szklanki).

e 13:00-13:45 — serwis obiadu (bufet + obstuga gosci): wydawanie, state uzupetnianie, biezgce
porzadkowanie, odbidr naczyn; obstuga diet/alergendw w sposdb bezpieczny i jednoznaczny.

e 13:45-14:15 - zakonczenie serwisu, sprzagtanie, pakowanie, utylizacja odpadéw, doprowadzenie
miejsca do stanu uporzgdkowanego.



