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Zatacznik nr 5

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Opis przedmiotu zamdwienia:

Przedmiotem zamdwienia jest kompleksowa organizacja wydarzenia obejmujaca ustuge cateringowa
oraz zapewnienie infrastruktury technicznej (namiot, nagtosnienie) podczas konferencji w dniu 14
maja 2026 roku dla grupy max. 250 oséb, w tym:
1.1.Infrastruktura techniczna
a. Wynajem namiotu z podtogg o wymiarach 8 m x 20 m, z podnoszonymi Scianami, wraz z
dostawg, montazem oraz demontazem po  zakonczeniu  wydarzenia.
Zapewnienie nagtosnienia dostosowanego do wydarzenia plenerowego dla minimum
250 uczestnikdw, obejmujgcego system nagtosnieniowy o mocy co najmniej 2—4 kW
RMS, minimum 2 mikrofony bezprzewodowe oraz odpowiednig liczbe zestawdéw
gtosnikowych (w tym min. 2 kolumny frontowe i 2 uzupetniajgce), wraz z dostawa,
montazem, obstugg techniczng oraz demontazem po jego zakonczeniu. System
nagtosnienia powinien zapewnia¢ réwnomierne pokrycie dZwiekiem catej przestrzeni
wydarzenia.
Miejsce realizacji: 08-110 Siedlce, ul. Konarskiego 9a (teren zewnetrzny przy Branzowym
Centrum Umiejetnosci).
Wymagana gotowosc¢ techniczna oraz obecnos¢ obstugi: godz. 8:00-17:00 (wydarzenie
w godz. 9:00-16:00).

1.2.Ustuga cateringowa
a. Przekaski - finger food w formie zimnego bufetu na stojgco godzina rozpoczecia 9.00
(taczna réznorodnosé przekasek min. 4 rodzaje), w tym m.in.:
e kanapeczki przekgskowe min. 2 szt./os.,
o stone przekaski wytrawne min. 2 szt./os.,
e woda gazowana lub niegazowana do wyboru min. 500 ml/os.
e soki owocowe (sok owocowy 100 %) min. 200 ml/os. (min. do wyboru:
pomaranczowy i jabtkowy).
b. Serwis kawowy godz. 9.00-16.00, forma: bufet, z wykorzystaniem stolikdw koktajlowych,
z obstuga, w tym m.in.:
e nielimitowana kawa ziarnista z ekspresu (nie instant), herbata (min. do wyboru:
czarna, zielona, Earl Grey, owocowa);
e nielimitowane dodatki do kawy i herbaty: cytryna w plasterkach, cukier, mleko
krowie, mleko roslinne;
e nielimitowana woda niegazowana podawana z mietg i cytryng;
e soki owocowe (sok owocowy 100 %) min. 200 ml/os. (min. do wyboru:
pomaranczowy i jabtkowy);
e ciasto (wypiek wifasny lub cukiernia z wytgczeniem wyrobéw ciastkarskich
gteboko mrozonych i regenerowanych), min. 3 porcje wypiekéw na osobe o
tacznej gramaturze min. 130 g/os. tgczna rdéznorodnos¢ wypiekdw min. 4
rodzaje.
c. Obiad w formie bufetu szwedzkiego godz. rozpoczecia 13.30 — forma: bufet, stoliki
koktajlowe, obstuga, w tym m.in.:
e danie ciepte min. 130 g/os. na porcje, przy zapewnieniu wyboru co najmniej
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dwéch dan goracych, w tym: co najmniej dania miesnego oraz dania rybnego;
dodatkowo zapewniona zostanie jedna zupa (min. 250 ml/os.), jako element
obiadu bufetowego

e skrobiowe dodatki do dania cieptego (min. dwa do wyboru: frytki lub ziemniaki
—min. 200 g/os., ryz lub kasza lub makaron w ilo$ci min. 150 g/os.);

e warzywne dodatki do dania cieptego (min. dwa do wyboru: bukiet suréwek w
ilosci min. 130 g/os., warzywa gotowane lub grillowane min. 150 g/os.);

e sok owocowy 100%, min. 300 ml/os.

Menu powinno by¢ przedstawione do akceptacji Zamawiajgcego min. 3 dni przed wydarzeniem.

W przypadku zgtoszenia przez Zamawiajgcego szczegdlnych potrzeb zywieniowych uczestnikow,
Wykonawca zobowigzany jest do ich uwzglednienia w miare mozliwosci organizacyjnych.

Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia ustug cateringowych wytgcznie z wykorzystaniem
produktéw swiezych, dopuszczonych do obrotu i spetniajgcych obowigzujgce normy bezpieczenstwa
zywnosci, zgodnie z przepisami ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i
zywienia (Dz. U. 2023, poz. 1448), w tym do stosowania i przestrzegania systemu HACCP oraz zasad
GHP i GMP.

Niedopuszczalne jest stosowanie produktow typu instant, dain gotowych wymagajacych wytgcznie
regeneracji termicznej, pétproduktéw miesnych o obnizonej jakosci handlowej (w szczegdlnosci:
mielonki, parowki, produkty rekonstytuowane lub formowane) oraz zywnosci przygotowanej poza
zapleczem gastronomicznym Wykonawcy.

Dania miesne lub rybne muszg by¢ przygotowywane z miesa Swiezego w kawatku lub porcjach
kulinarnych, nieformowanych mechanicznie. Zupy muszg by¢ przygotowywane w dniu realizacji
ustugi na bazie swiezych surowcoéw, bez uzycia koncentratéw jako jedynej bazy smakowej.

Positki muszg by¢ przygotowywane wytgcznie na potrzeby niniejszego zamodwienia, bez
wczesniejszego magazynowania lub produkcji zbiorczej, oraz dostarczane i wydawane w warunkach
zapewniajacych utrzymanie wtasciwej temperatury, swiezosci i bezpieczestwa mikrobiologicznego
do momentu konsumpcji.

Transport musi odbywa¢ sie w pojemnikach gastronomicznych typu GN, zapewniajacych utrzymanie
wiasciwych warunkow jakosciowych. Positki ciepte muszg by¢ wydawane w temperaturze witasciwej
dla dan goracych, a ich dostarczenie do konsumpcji nie moze przekroczyé 3 godzin od zakonczenia
przygotowania.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo kontroli jakosci positkéw, w szczegdlnosci w zakresie swiezosci,
temperatury, jakosci oraz warunkéw transportu i wydawania. W przypadku stwierdzenia
niezgodnosci z wymaganiami OPZ Zamawiajgcy ma prawo odmoéwic przyjecia catosci lub czesci
positkdw oraz zgdac ich niezwtocznej wymiany na koszt Wykonawcy. Kontrola moze obejmowad
rowniez weryfikacje temperatury oraz czasu wydania positkow.

Wykonawca zapewni minimum 3 ekspresy cisnieniowe o wydajnosci zapewniajgcej nieprzerwang
obstuge 250 osdb bez przerw technologicznych.

Wykonawca jest odpowiedzialny za zapewnienie i ustawienie niezbednych stotdéw i stolikéw
koktajlowych do ekspozycji serwisu i uzytkowania uczestnikbéw wydarzenia, ktore bedg przykryte
obrusami/ pokrowcami w jednolitym kolorze. Wykonawca zapewni takze niezbedng czysta zastawe
stofowg w tym porcelanowe miseczki, talerzyki i filizanki, szklanki, sztuéce, serwetki.
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Wykonaweca zapewni odpowiednig liczbe personelu obstugujgcego, gwarantujgca sprawng realizacje
ustugi dla 250 osdb (min. 1 osoba obstugi na kazde 30 uczestnikdw). Do zadan obstugi bedzie nalezato
dbanie o porzadek, w tym wymiana naczyn na czyste oraz regularne uzupetnianie produktéw
zaréwno przed, w trakcie jak i po wydarzeniu. Wykonawca odpowiada za sprawng, profesjonalng,
dyskretng i bezkolizyjng obstuge oraz zapewnienie porzadku i czystosci w wykorzystywanej
przestrzeni, jak réwniez zapewnienie estetyki wystawionych dan. Wykonawca zobowigzany jest do
przygotowania serwisu przed rozpoczeciem wydarzenia oraz uprzatniecia miejsca po jego
zakonczeniu, w tym usuniecia odpaddéw powstatych w trakcie realizacji ustugi.

Wymagana obecnosc¢ obstugi: godz. 8:00—17:00 (wydarzenie w godz. 9:00-16:00).

2. Miejsce realizacji:

Branzowe Centrum Umiejetnosci nr 1 w Siedlcach, 08-110 SiedIce, ul. Konarskiego 9a.
3. Termin realizacji:

14 maja 2026 roku w godzinach: 9.00-16.00

Wynagrodzenie Wykonawcy obejmuje realizacje ustugi dla maksymalnie 250 oséb, przy czym
ostateczne rozliczenie nastgpi na podstawie faktycznej liczby uczestnikow zgtoszonej przez
Zamawiajgcego zgodnie z postanowieniami umowy.

Warunkiem odbioru ustugi jest spetnienie wymagan jakosciowych okreslonych w OPZ, w szczegélnosci
w zakresie swiezosci, temperatury i estetyki podania.
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