Zalacznik nr 2 do SWZ
SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

,»Uslugi cateringowe dla Wydziatu Fizyki UW”

POUZ-362/93/2026/WF

Cze$é 1: Swiadczenie ustugi gastronomicznej podczas wydarzenia ,,Spotkanie §wiateczne” w dniu
15.12.2026 r.

I. Przedmiotem zamdwienia jest:

Realizacja uslugi cateringowej wraz z obsluga kelnerska w godzinach: 13:00 — 18:00.
Przewidywana maksymalna liczba uczestnikow imprezy: okoto 600 osob.

I1. Termin i miejsce wykonania zaméwienia:

Wykonawca jest zobowigzany wykona¢ Zamowienie w terminie 15.12.2026 r. w godzinach: 13:00 —
18:00.

1) Na dwa dni przed planowang ustuga Wykonawca wraz z Zamawiajacym ustala doktadne miejsce i
przedziat czasowy wydarzenia.

Miejsce wykonania ustugi: hol przed aulami Wydziatu Fizyki Uniwersytetu Warszawskiego przy ulicy
Pasteura 5.

I1l. Wymogi szczegdtowe:
1. Oferowane menu (serwisu gastronomicznego) musi zawiera¢ co najmniej:
1.1. Salatki (125 g na osobe) 3 rodzaje w tym jedna weganska np.

e Sledziowa,

e Salatka jarzynowa domowa,

e Weganska Np. Rukola z brzoskwinig, cieciorka, pomidorkami koktajlowymi, granatem, prazonymi
pestkami stonecznika i malinowym vinegrettem/weganska satatka Cezar z kurczakiem roslinnym.

1.2. Zupy: (250 ml na osobe) dwa rodzaje:

e Barszcz czerwony czysty,
e Grzybowa z tazankami.

1.3. Dania gorace w podgrzewaczach:

e Pierogi z kapusta i grzybami odsmazane — (1900 szt.)
e Pierogi z ziemniakami, biatym serem i cebulg — (800 szt.)
e Pierogi bezglutenowe z kapusta i grzybami (200 szt)

1.4. Desery:

o Domowe ciasta $wigteczne (rozne rodzaje np. sernik, makowiec, piernik: Iacznie 1500 porcji po
100 g).

1.5. Napoje:

e Kawa z expresu ciSnieniowego ze $wiezo mielong kawa, kawa rozpuszczalna,



herbata w torebkach (r6zne rodzaje) + dodatki: Mleko, cukier, cytryna,
Woda, Soki 100%: pomaranczowy, jabtkowy, kompot z owocow suszonych min. 0,3 1/os.

IV. Dodatkowe wymagania:

1.

Wykonawca zapewni sprze¢t gastronomiczny: porcelana, sztucce, szklo, plater, skirtingi,
obrusy/pokrowce, podgrzewacze do potraw, expresy ci$nieniowe, stoliki koktajlowe, obsluge,
dekoracja $wigteczna bufetu, transport.

Wykonawca zobowigzuj¢ si¢ do skierowani co najmniej 6 osob do realizacji przedmiotowego
zamoOwienia.

Wykonawca odpowiedzialny bedzie za zapewnienie obslugi cateringu, tj. profesjonalnej obstugi
osoby wydajace jedzenie musza mie¢ odpowiedni jednolity ubior oraz identyfikator/wizytowke z
imieniem lub/i pelniong funkcja. Osoby majace bezposredni kontakt z Zywno$ciag musza miec
aktualne orzeczenie lekarskie dla celéw sanitarnoepidemiologicznych. Kopie tych orzeczen musza
znajdowa¢ si¢ w miegjscu wykonywania pracy. Orzeczenia musza by¢ przedstawione przed
realizacja umowy oraz do wgladu na kazda prosb¢ Zamawiajacego w czasie i miejscu realizacji
ushugi. W przypadku, gdy osoba nie bedzie miata aktualnego orzeczenia nie moze pracowacé przy
realizacji umowy, a Wykonawca ma zapewni¢ inng osob¢ w zamian w ciggu godziny od
stwierdzenia faktu.

Wykonawca odpowiada za szkody dokonane podczas wykonywania czynno$ci zwigzanych z
przygotowaniem i obstuga cateringowa .

Dostawa przedmiotu zamoéwienia nastapi transportem przystosowanym do przewozenia ZywnoS$ci
(chtodnie) na koszt i ryzyko Wykonawcy.

Wykonawca musi zapewni¢ wszelkie naczynia i urzadzenia, stoty wraz z nakryciem i inne sprzgty
niezbgdne do serwowania i spozywania dan, (z wykluczeniem zastawy jednorazowego uzytku), tj.
w szczegoOlnodci podgrzewacze, tace, patery, dzbanki, szklanki, talerze, filizanki, spodeczki,
sztucce i serwetki:

do serwowania napojow: szklanki (typu np. long), filizanki wraz ze spodkami, itp.,

po6tmiski, talerze przystawkowe, do dania gldownego, bulionéwki do zup, talerze deserowe, serwetki
papierowe co najmniej 3 warstwowe, w rozmiarach co najmniej 33x33 cm, wykataczki pakowane
pojedynczo, sztuéce uzywane do konsumpcji i do serwowania dan, etazery na ciasta, menaze,
dzbanki do napojow, dzbanuszki do mleka, cukiernice, szczypce do cukru w kostkach, maselniczki,
tace, itp.

sprzety do podania cateringu: sprzgt elektryczny podgrzewajacy dla dan goracych i napojow
goracych.

Dania gorace powinny by¢ podawane w podgrzewanych lub trzymajacych ciepto chromowanych
bemarach, woda do przygotowania herbaty, kawy powinna by¢ podawana w warnikach i dodatkowo
rowniez kawa w automatycznych ekspresach. Wykonawca odpowiada za idealng czystos¢ urzadzen
gastronomicznych, w ktorych przygotowywane beda positki, estetyczny wyglad i1 czystos§é
zatrudnionego personelu oraz technologie przygotowywania i wydawania positkow.

Zamawiajacy nie dopuszcza uzywania roznych serii, kompletéw, rodzajow, zdobien nakry¢
poszczegdlnych czeSci zastaw, np. rdznej wielkosci wysokosci, formy szkta do napojow zimnych,
rozne rodzaje emblematow na sztuccach, réznego ksztattu, wielkosci, wzoréw na filizankach,
talerzach, itp. Zamawiajacy nie dopuszcza szkla brantowanego (z umieszczonym logo firm
produktéw w nich podawanych).

Wykonawca zapewnia stoty bufetowe w liczbie wystarczajacej na podanie wszystkich dan
serwowanych w ramach cateringu — wyzywienia ciaglego oraz dan obiadowych/goracych oraz stoty
koktajlowe w liczbie wystarczajacej na spozywanie dan przez 600 osob w tym samym czasie.
Wykonawca musi zapewni¢ nowoczesne nakrycie stoldow bufetowych oraz koktajlowych (np. w
elastyczne pokrowce). Jasnymi, jednolitymi i identycznymi pod wzglgdem rodzaju, wzoru i faktury
tkaniny. Wykonawca nie moze uzywac¢ obrusow jednorazowych i cerat. Nakrycie stolow musi by¢
czyste. W razie zabrudzenia, zalania nakrycia stolow (bufetowych Iub coctailowych) Wykonawca
jest zobowiazany do ich niezwlocznej wymiany na czyste. Wymiana musi przebiegaé w sposob
niezakldcajacy korzystania z bufetu lub stolika coctailowego.
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15.

Wydawane positki musza by¢ smaczne, zdrowe, urozmaicone, estetycznie podane. Positki musza
by¢ bezwzglednie $wieze, wysokiej jakosci zarowno, co do warto$ci odzywczej, gramatury, jak i
estetyki. Wykonawca zapewni odpowiednia temperature potraw i napojow. Temperatury positkow
muszg wynosi¢ w momencie podania: dla positkow goracych — nie mniej niz + 63 stopni C, dla
napojoéw i dan zimnych (np. wody, soki, napoje, satatki, surowki, sosy) — ponizej 4 stopni C.
Zamawiajacy dopuszcza w ramach serwowanego przez Wykonawcg asortymentu tolerancje
wielkoS$ci porcji na poziomie +/- 5%.

Produkty przetworzone beda posiadaty termin przydatnosci do spozycia w dniu realizacji cateringu.
Wszystkie oferowane produkty jak i opakowania, musza spetnia¢ wymogi Sanepidu i obowigzujace
normy Unii Europejskiej jakosci zywieniowej (opakowania muszg posiada¢ atesty i byc
przystosowane do przechowywania zywnos$ci). Wszystkie serwowane dania musza by¢
przygotowane w dniu ich wydawania oraz musza spelnia¢ wymogi wyrobdéw dopuszczonych do
obrotu i stosowania w zZywieniu zbiorowym.

Napoje oraz potrawy zostang wyraznie opisane / oznaczone (czcionkg bezszerfowg) i ustawione w
sposob widoczny dla gosci: w jezyku polskim i angielskim.

Do obowigzkéw Wykonawcy nalezy rowniez zapewnienie obstugi sprzatajacej. Sprzatanie powinno
si¢ rozpocza¢ po zakonczonym positku przez ostatnig osobe. Wykonawca zobowigzany jest do
uprzatniecia sprzetu, a takze do zebrania i wywiezienia resztek jedzenia niezwlocznie po
zakonczeniu wydarzenia. Pozostawiona powierzchnia, w ktorej odbywalo si¢ wydarzenie, powinna
by¢ czysta i nienaruszona. Wszystkie odpady powstale podczas realizacji zamowienia Wykonawca
jest zobowigzany zagospodarowaé na wiasny koszt.

Wykonawca zobowiazany jest do przestrzegania przepisow BHP, P. POZ. SANEPID.

Cze$é 2 - Swiadczenie uslugi gastronomicznej podczas Konferencji pt. 48th CBM Collaboration
Meeting w terminie 14-18.09.2026 r.

I. Przedmiotem zamdwienia jest:

Realizacja uslugi cateringowej wraz z obslugg kelnerska:
- w dniu 14.09 (poniedziatek) przerwa typu przyjecie koktajlowe (ok. godz. 18:30 - 20:30)
- w dniach 14 - 18.09, 8 przerw herbaciano-kawowych (ok. godz. 11:00 - 11:30 i 15:30 - 16:00) i 5

przerw lunchowych (ok. godz. 12:30-14:00).

Przewidywana maksymalna liczba uczestnikéw imprezy: okoto 120 0s6b.

I. Termin i miejsce wykonania zaméwienia:

Wykonawca jest zobowigzany wykona¢ Zamowienie w terminie od 14.09.2026 r. do 18.09.2026 r.

1) Na dwa dni przed planowana ustuga Wykonawca wraz z Zamawiajacym ustalg doktadne ilo$¢ osob,
miejsce oraz przedziat czasowy wydarzenia.

2) Miejsce wykonania ustugi: Wydziatu Fizyki Uniwersytetu Warszawskiego przy ulicy Pasteura 5, 02-
093 Warszawa.

III. Wymogi szczegdtowe:

1. W ramach 8 przerw herbaciano-kawowych ustuga gastronomiczna powinna zawiera¢:

$wiezo parzong kawe z ekspresu (bez ograniczen),

herbatg¢ w torebkach (min. 3 rodzaje, np. czarna, zielona, owocowa) — bez ograniczen,

dodatki: $wieze mleko do kawy, cukier, stodzik, cytryna (bez ograniczen),

wode¢ w butelkach o pojemnosci min. 0,25 1, max. 0,33 1 (min. 1 butelka na osobg), potowa
butelek - woda gazowana, potowa — hiegazowana,

e soki 100% (min. 3 rodzaje), min. 150 ml na osobe,



e owoce $wieze (m.in. 3 rodzaje, np. banany, mandarynki, winogrona, jablka),

e ciasteczka do wyboru min. trzy rodzaje (np. wafelki, czekoladowe, kruche, delicje, kokosanki)
(min. 100 g na osobe) - na porannej i popotudniowej przerwie nieco inny zestaw ciasteczek,

e przerwa poranna: drozdzowki (2 rodzaje, min. 100 g/os, min. 1 szt/os),

e przerwa popotudniowa: paczki z nadzieniem (2 rodzaje, min. 80 g/os, min. 1 szt/0s).

2. W ramach 5 przerw lunchowych ustuga gastronomiczna powinna zawieraé:
e zupe min. 2 rodzaje (min. 200 ml na osobg),
e danie gtowne gorace 3 rodzaje:
- danie wegetarianskie (nie zawierajagce migsa, rowniez ryby) - min. 200 g/osobe,
- danie weganskie (nie zawierajace zadnych sktadnikow pochodzenia zwierzecego) - min. 200
g/osobe,
- danie migsne — min. 150 g/osobg,
dodatki min. 2 rodzaje np. ziemniaki pieczone, kasza, ryz (min. 150 g/osobg),
satatki min. 2 rodzaje oraz suréwki min. 2 rodzaje (min. 100 g/osobg),
ciasta do wyboru min. 3 rodzaje: sernik, babeczki z owocami, ciasto sezonowe (min. 150 g/os.),
$wiezo parzong kawe z ekspresu (bez ograniczen),
herbate w torebkach (min. 3 rodzaje, np. czarna, zielona, owocowa, Earl Grey) (bez ograniczen),
dodatki: $wieze mleko do kawy, cukier, stodzik, cytryna (bez ograniczen),
soki 100% (min. 3 rodzaje, np. pomaranczowy, jablkowy, wisniowy) - min. 150 ml na osobeg.

3. W ramach 1 przerwy typu "przyjecie koktajlowe' ustuga gastronomiczna powinna zawiera¢:

przystawki koktajlowe (min. 150 g/osobg),

wino musujgce typu szampan (biate): ok. 100 ml/osobe,

ciasta do wyboru min. 3 rodzaje: sernik, babeczki z owocami, ciasto sezonowe (min. 150 g/0s.),
owoce $wieze (m.in. 3 rodzaje, np. banany, mandarynki, winogrona, jabtka),

$wiezo parzong kawe z ekspresu (bez ograniczen),

herbate w torebkach (min. 3 rodzaje, np. czarna, zielona, owocowa, Earl Grey) (bez
ograniczen),

dodatki: $wieze mleko do kawy, cukier, stodzik, cytryna (bez ograniczen),

e soki 100% (min. 3 rodzaje, np. pomaranczowy, jabtkowy, winiowy) - min. 150 ml na osobeg.

IV. Wymagania dodatkowe:

1. W ramach realizacji przedmiotu zamowienia Wykonawca zapewni stoliki do konsumpcji na stojaco
(stoty koktajlowe) w minimalnej liczbie 25 szt., o wielko$ci umozliwiajacej spozywanie positku
przez min. 5-6 osob, wraz z pokrowcami lub/i obrusami w liczbie stosownie do liczby stolikow
(kolor pokrowcOw - bialy, kolor obruséw - bialy. Na kazdym stoliku powinny si¢ znajdowac
serwetki jednorazowe — kolor biaty).

2. Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia zastawy stotowej (adekwatnej do positkow 1 w
odpowiedniej ilo$ci) oraz zadbania o porzadek i czysto§¢ w trakcie positku.

3. Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia eleganckiego przystrojenia stotow w kwiaty lub
dodatek florystyczny.

4. Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia odpowiedniej ilo$ci koszy na $mieci i do zebrania
naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych po zakonczeniu kazdej przerwy herbaciano-kawowej i
lunchowej.

5. Podana liczba uczestnikow wydarzenia moze by¢ zmniejszona lub zwigkszona o max. 25%.
Ostateczng liczbe uczestnikow konferencji Zamawiajacy przekaze Wykonawcy nie pozniej niz 2 dni
przed wydarzeniem.

6. Wykonawca do realizacji przedmiotu zamdwienia skieruje co najmniej trzy osoby.



Czes¢ 3 - Swiadczenie uslugi gastronomicznej dla podczas konferencji pn."'2nd International
Conference on Geometric Field Theory" w dniach 6-8 lipca 2026 r.

I. Przedmiotem zamdwienia jest:

Realizacja ustugi cateringowej w dniach 6-8 lipca 2026 r.

Przewidywana maksymalna liczba uczestnikéw imprezy: okolo 40 oséb.
I1. Termin i miejsce wykonania zamowienia:

Wykonaweca jest zobowigzany wykona¢ Zamowienie w terminie 06-08.07.2026 r. w godzinach okoto
11:00 oraz 16:00.

1) Na dwa dni przed planowang ustuga Wykonawca wraz z Zamawiajacym ustala doktadne miejsce i
przedziat czasowy wydarzenia.

2) Miejsce wykonania ustugi: na terenie Wydziatu Fizyki Uniwersytetu Warszawskiego (przy ulicy
Pasteura 5, 02-093 Warszawa).

I1l. Wymogi szczegdtowe:

1. W ramach przerw 2 przerw herbaciano-kawowych usluga gastronomiczna powinna zawierac:

e $wiezo parzong kawe z ekspresu (bez ograniczen),

e herbate w torebkach (min. 3 rodzaje, np. czarna, zielona, owocowa) — bez ograniczen,

e dodatki: $wieze mleko do kawy, cukier biaty, cukier trzcinowy, stodzik, cytryna (bez
ograniczen),

e wod¢ gazowana w butelkach o pojemnosci min. 0,25 1, max. 0,33 | (min. jedna butelka na
osobg),

e woda mineralna w dzbankach z cytryng i mietg (min. 1litr na osobg),

e s0ki 100% - min. 3 rodzaje (min. 200 ml na osobg),

e ciasteczka do wyboru min. 4 rodzaje: wafelki, czekoladowe, kruche, delicje, kokosanki (min.
150 g na osobg) - na kazdej przerwie wymagany inny zestaw ciasteczek.

IV. Wymagania dodatkowe:

1. Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia zastawy stotowej (adekwatnej do positkow 1 w
odpowiedniej ilo$ci) oraz zadbania o porzadek i czysto§¢ w trakcie positku.

2. Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia odpowiedniej ilosci koszy na $mieci 1 do zebrania
naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych po zakonczeniu kazdej przerwy herbaciano-kawowej.

3. Podana liczba uczestnikow wydarzenia moze by¢ zmniejszona lub zwigkszona o max. 25%.
Ostateczng liczbe uczestnikéw konferencji Zamawiajacy przekaze Wykonawcy nie pdzniej niz 2 dni
przed wydarzeniem.

Czes¢ 4 - Sukcesywne $wiadczenie ustug gastronomicznych podczas wydarzen organizowanych
na Wydziale Fizyki UW.

I. Przedmiotem zamdwienia jest:

Swiadczenie ustug gastronomicznych bedzie polegato na przygotowaniu i dostarczeniu poczestunku dla
uczestnikow spotkan, ktore bedg miaty miejsce w siedzibie Zamawiajacego lub w miejscu wskazanym
na terenie Warszawy.

Swiadczenie ustug bedzie odbywalo si¢ sukcesywnie w okresie obowigzywania umowy w ramach
organizowanych spotkan przez Zamawiajacego.



Zamawiajacy najpozniej na pig¢ dni przed spotkaniem okresli termin, miejsce, liczbg uczestnikéw oraz
zakres ustugi.

Nie dopuszcza si¢ uzycia plastikowej lub papierowej zastawy stolowej, z wyjatkiem wyraznego
zyczenia Zamawiajacego.

Catkowity koszt ustugi gastronomicznej zostanie ustalony jako iloczyn ceny jednostkowej i liczby osob
zgtoszonych mailowo przez Zamawiajacego najpdzniej na dwa dni przed planowanym spotkaniem.

Il. W ramach zaméwienia Wykonawca zobowiazany jest do:

1. przygotowania, dowozu 1 podawania gotowych do bezposredniego spozycia positkow
- okreslonych w tabeli nr 1 - wg. potrzeb i w dni wskazane przez Zamawiajgcego
do miejsca i pomieszczenia, w ktorym bedzie odbywato si¢ spotkanie,

2. podawania positkow wg. ustalen z Zamawiajagcym — na stole konferencyjnym (dania podane na
stotach winny by¢ na kilku paterach (naczyniach) w celu umozliwienia tatwego dostepu) lub inny
sposob uzgodniony z Zamawiajacym,

3. podawania positkéw na jednolitej zastawie ceramicznej lub porcelanowej stanowiacej komplet z
uzyciem sztuccow ze stali nierdzewnej, szklanek stanowigcych komplet, serwetek papierowych i
materialowych, obruséw materialowych. Uzyta zastawa bedzie czysta, nieuszkodzona i
wysterylizowana. Uzyte naczynia nie beda produktami reklamowymi (nie moga posiadac
widocznego logo, tekstow — znakéw firmowych reklamowych); w czasie obstugi imprez
Zamawiajacego zakazane jest wystawianie wizytowek, bannerow, logo itp. Wykonawcy,

4. zapewnienia niezbednego sprzgtu gastronomicznego i zastawy do serwowania zimnych i cieptych
positkow w formie szwedzkiego stotu (np., stoliki cateringowe, sztucce, talerze, talerzyki,
podgrzewacze, warniki, zaparzacze, obrusy, skirting, ekspresy do kawy, itp.),

5. estetycznego podawania positkéw, z zachowaniem czystosci i higieny, a wszelkie uzyte dekoracje
winny by¢ czyste, niezakurzone, eleganckie,

6. we wskazanych przypadkach zapewnienia obslugi technicznej w zakresie przygotowania miejsca
$wiadczenia ustugi w sposob uzgodniony wczesniej z Zamawiajacym,

7. zapewnienia obshugi kelnerskiej,

8. we wskazanych przypadkach zapewnienia stolow, stotow koktajlowych z eleganckimi obrusami
tkaninowymi w ilo$ci odpowiedniej do ilosci uczestnikoéw (tj. 1 stolik na 4 osoby),

9. ubior os6b podajacych positki (kelnerow) musi by¢ schludny, elegancki i czysty,

10.zapewnienia dostarczenia positkdw na miejsce wskazane przez Zamawiajacego najpozniej 30 min.
przed rozpoczeciem spotkania,

11.uprzatnigcia naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych i wywiezienia wszystkich $mieci najpdzniej 3h
po zakonczeniu spotkania,

12.w przypadku serwowania positkow w ramach kilkudniowego zlecenia, po kazdym dniu musza zosta¢
wymienione na czyste naczynia, sztu¢ce oraz w przypadku zabrudzenia obrusy,

13.drozdzéwki/ciastka koktajlowe/ciasta musza by¢ §wiezo pieczone,

14 kanapki, tartinki, przekaski koktajlowe muszg by¢ przygotowywane na Swiezo,

15.posiadania wlasnych, sprawnych ekspresow cisnieniowych dostarczanych do kazdego
zamoOwienia, w ktorym wystepuja napoje gorace, liczba ekspresow do kawy musi by¢ proporcjonalna
do liczby uczestnikdow;

16.przy zestawach lunchowych i przystawkach (kanapki, tartinki) musi by¢ zawsze proponowana
wersja wegetarianska/weganska.

Tabela nr 1.



Lp.

Przykladowe menu. Menu bedzie komponowane na biezaco w zaleznos$ci od rodzaju

spotkania
1 DROZDZOWKI z nadzieniem 0 | - serem
gramaturze minimum 120 gram na | - owocami sezonowymi
osobg - budyniem
- powidtami
PACZKI z nadzieniem i lukrem 0 | - nadzienie rozane
gramaturze minimum 70 gram - powidta
- krem pistacjowy
- krem waniliowy
- krem morelowy
PASZTECIKI z nadzieniem o0 |- miesem
gramaturze minimum 40 gram na | - kapustg i grzybami
osobe - pieczarkami
- szpinakiem
- warzywnym
2 KANAPKI, TARTINKI, - z szynka
PRZEKASKI KOKTAILOWE - 0 | - z tososiem wedzonym i koperkiem
gramaturze minimum 40-50 g./3 - ze schabem i §liwka
sztuki na osobe - z wedzong ryba
(przy uzyciu co najmniej dwoch | - z pasta jajeczng i szczypiorkiem
rodzajéw pieczywa, tzn. jasne, | - z rostbefem i kaparami
ciemne, oraz ciemne z ziarnem, | - z twarozkiem, szczypiorkiem i orzechem
wersja migsna i wersja weganska) - z zOltym serem i oliwkami
- Z kozim serem i suszonymi pomidorami
- z salami i marynatami
- Z pastg rybna
- ze Sledziem
- z indykiem wedzonym
- Z pastami warzywnymi
3 CIASTKA KOKTAILOWE | | - mini babeczki z budyniem i owocami (rézne rodzaje
DESERY - owocow)
0 gramaturze minimum 25-30 g./3 | - mini rogaliki z nadzieniem owocowym
sztuki na osobe - mini ptysie z bitg $mietang
- mini eklerki z bitg §mietang
- ciasteczka francuskie
- musy owocowe np. z malin, porzeczek, jagod,
moreli
4 LUNCH -opcjal - zrazy wolowe w sosie pieczeniowym,

Obiad jednodaniowy skladajacy
si¢ z co najmniej dwoch rodzajow
potraw  (danie  migsne  lub/i

bezmigsne) — porcja nie mniejsza
niz 300 gram

- menu dan gtéwnych musi zawiera¢
danie miesne lub/i bezmiegsne
0 gramaturze minimum 300 gram

- kotlet schabowy,

- filet z kurczaka w sosie stodko—kwasnym,

- pierogi ruskie, pierogi z kapusta i1 grzybami,
szpinakiem, soczewica

- pulpety migsne, warzywne lub rybne,

- quiche z warzywami i serem,

- kaszotto z warzywami,




- cieply dodatek do dania glownego
oraz suré6wka o tacznej gramaturze
minimum 300 gram na osob¢

- menu musi zawiera¢ 3 dodatki

- ziemniaki gotowane/zapiekane, kulki ziemniaczane,
makaron, ryz, warzywa gotowane — rdzne, np.:
marchewka z groszkiem, buraczki
brokuty, fasolka szparagowa, kapusta kiszona,
marchewka z jabtkiem, kiszonki sezonowe, suréwka
sktadajgca si¢ z minimum 2 sktadnikow

zasmazane,

LUNCH -opcja Il
obiad dwudaniowy (zupa, drugie

danie migsne/bezmigsne)

zupa — porcja nie mniejsza niz
300ml na osobg¢

menu dan gtéwnych musi zawieraé
danie migsne lub/i bezmigsne o
gramaturze minimum 300 g. na
osobeg

cieply dodatek do dania gltéwnego
oraz surdbwka o tacznej gramaturze
minimum 300 g. na osobg

menu musi zawiera¢ 3 dodatki do
dania glownego

- krem =z brokuldow, zupa grzybowa, rosét z
makaronem, zupa pomidorowa z makaronem, zupa
jarzynowa, zurek z jajkiem i kietbasg, flaczki z
kurczaka lub boczniakow, zur zawiesisty z jajkiem,
krem z zielonego groszku, krem 2z soczewicy z
grzankami, zupa borowikowa z tazankami, barszcz
czerwony z uszkami;

zrazy wolowe w sosie pieczeniowym, poledwiczka
wieprzowa grillowana w sosie chardonay, bitki
wotowe w sosie wlasnym, kotlet schabowy, filet z
kurczaka
w sosie stodko—kwasnym, ryba stodkowodna
w $mietanie, pulpety rybne, pstrag w koperku, quiche

z warzywami i serem, kaszotto z warzywami,

ziemniaki gotowane/zapiekane, kulki ziemniaczane,
makaron, ryz, warzywa gotowane — rozne, marchewka
zasmazana z groszkiem, buraczki zasmazane,
brokuty, fasolka szparagowa, kiszonki sezonowe,

surowka sktadajaca si¢ z minimum 2 sktadnikow

LUNCH - opcja IlI:
przystawka - 3 rodzaje o gramaturze
kazdy minimum 120 g. na osobe:

obiad dwudaniowy (zupa, drugie

danie migsne/bezmigsne)

zZupa — porcja nie mniejsza niz
300 ml na osobe,
menu musi zawiera¢ 2 rodzaje zup

menu dan glownych musi zawieraé
co najmniej 3 dania migsne lub/i
bezmigsne o gramaturze minimum
300 g. na osobe

satatka ze Swiezych warzyw, jarzynowa, satatka
grecka, satatka z makaronem, satatka z kurczakiem
grillowanym, plastry lososia wedzonego z twarozkiem
ziolowym, melon w szynce, pélmisek wedlin
pieczonych, pasztet z zurawing, deski wedlin polskich
(kietbasa typu lisiecka, szynka pieczona, kabanosy)
boréwka, chrzan,

tradycyjny $ledzik w oliwie, roladki z pieczonej
papryki z feta

dwa rodzaje pieczywa: jasne i ciemne

krem z brokutéw, zupa grzybowa, ros6t z makaronem,
zupa pomidorowa z makaronem, zupa jarzynowa,
zurek z jajkiem i kietbasg, flaczki z kurczaka lub
boczniakdéw, zur zawiesisty z jajkiem, krem z
zielonego groszku, krem z soczewicy z grzankami,
zupa borowikowa z tazankami, barszcz czerwony z




ciepty dodatek do dania gldwnego
oraz surowka o  gramaturze
minimum 300 g. na osobg

menu musi zawiera¢ 4 dodatki do
dania glownego

desery

uszkami;

zrazy wolowe w sosie pieczeniowym, poledwiczka
wieprzowa grillowana w sosie chardonay, Dbitki
wotowe w sosie wlasnym, kotlet schabowy, filet z
kurczaka

w sosie stodko—kwasnym, pulpety rybne, pstrag
w koperku, eskalopki wotowe z podgrzybkami, pier$
z kaczki w gruszkach i zurawinie, indyk z zurawing
ges$ pieczona z jabtkami, grillowany filet z tososia,
sandacz z warzywami, okon morski, pstrag w ziotach,
tarta warzywna

ziemniaki ~ gotowane/zapiekane, makaron, ryzZ,
warzywa gotowane — rozne, marchewka zasmazana
z groszkiem, buraczki zasmazane, brokuty, fasolka
szparagowa, sezonowe Kiszonki

surowka sktadajaca si¢ z minimum 2 sktadnikow

sernik, szarlotka, keks, piernik, strucla, tarta, mus
owocowy, mus czekoladowy, babeczki owocowe

Napoje zimne

- wybor min. 3 rodzajéow sok o
gramaturze 250 ml na osobg

- woda o gramaturze 300 ml

Sok jabtkowy,  grejpfrutowy,
porzeczkowy - typu Hortex lub réwnowazny

woda mineralna niegazowana typu Jurajska lub
rownowazny w butelkach szklanych po 330 ml

pomaranczowy,

na osobe woda mineralna gazowana typu Jurajska lub
rownowazny w butelkach szklanych po 330 ml

Napoje gorace

- herbata o gramaturze 250 ml na | herbata czarna typu Dilmah lub réwnowazna

osobg w termosach (nie Lipton)

- kawa o gramaturze 250 ml na
osobe

Dodatki:
mleko o gramaturze minimum 30 ml
na osobe

cukier biaty i bragzowy o gramaturze
minimum 10 g. na osobe

cytryna

kawa z ekspresu ci§nieniowego

mleko do kawy pasteryzowane o zawartosci thuszczu
3,2% podane w dzbankach o poj. nie wickszej
niz 300 ml lub napoje roslinne o poj. nie wigkszej
niz 300 ml

cukier w saszetkach lub w kostkach

cytryna w plasterkach

1. Wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ bezwzglednie $wieze, przyrzadzone w

dniu $wiadczenia ustugi. Uzyte produkty musza by¢ przydatne do spozycia.

2. Zatem ushluga cateringowa moze by¢ §wiadczona wylacznie przy uzyciu produktéw spetiajacych
normy jako$ci produktow spozywczych oraz z zachowaniem przestrzegania przepisOw prawnych w
zakresie przechowywania i przygotowania artykutow spozywczych.



10.

11.
12.
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. Positki (tzn. dania glowne, zupy) musza by¢ dostarczone do Zamawiajacego gorace i nie moga byc

podgrzewane mi¢dzy miejscem przygotowania a miejscem jego spozycia.
Zamawiajacy zapewni wykonawcy bezplatny dostep do:

e miejsca i powierzchni stolowej na potrzeby realizacji ustugi,

e Dbiezacej wody

e gniazda 220V

. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zglaszania uwag w trakcie realizacji ushugi, ktore

Wykonawca zobowigzany bedzie uwzgledniac.

. Wykonawca zobowiagzany bedzie do zachowania dbalo$ci o miejsca udostgpnione przez

Zamawiajacego w ramach $wiadczenia ustugi.

. Wykonawca musi w ramach $wiadczonych ustug zapewni¢ dyspozycyjnos¢ przez 5 dni w tygodniu

w okresie trwania umowy.

. Ustalenia i decyzje dotyczace wykonywania zamowienia uzgadniane bgda przez Zamawiajacego z

ustanowionym  przedstawicielem Wykonawcy. Wykonawca wskaze numery telefonow
kontaktowych, adresow e-mailowych oraz przekaze inne informacje niezbedne dla sprawnego i
terminowego wykonania przedmiotu zamoéwienia.

. Wykonawca odpowiedzialny jest za zgodno$¢ z warunkami technicznymi i jako$ciowymi opisanymi

dla przedmiotu zaméwienia.

Wykonawca, ktéoremu zostanie udzielone zamodwienie zobowigzany jest zapewni¢ dostarczenie
positkow w ilo$ciach i godzinach uzaleznionych od potrzeb Zamawiajacego.

Rozliczenie bedzie obejmowato rzeczywiste wykonanie przedmiotu umowy.

Zamawiajacy bedzie dokonywaé zamowien typu:

a) mate do 30 osob (kanapki, ciastka, napoje i/lub lunch) — okoto 5 rocznie*,

b) $rednie do 100 o0sob (kanapki, ciastka, napoje i/lub lunch) — okoto 5 rocznie*,

c) duze powyzej 100 (typu lunch, lub lunch i desery) okoto 5 rocznie*.

*UWAGA! Sa to wartosci szacunkowe i mogg ulec zmianie.

Dodatkowe wymagania:
Wykonawca zapewni sprzgt gastronomiczny: porcelana, sztuéce, szklo, plater, skirtingi,
obrusy/pokrowce, podgrzewacze do potraw, expresy cisnieniowe, stoliki koktajlowe, obstuge,
dekoracja $wigteczna bufetu, transport.
Wykonawca zobowiazuje si¢ do skierowani co najmniej 6 osob do realizacji przedmiotowego
zamoOwienia.
Wykonawca odpowiedzialny bedzie za zapewnienie obstugi cateringu, tj. profesjonalnej obstugi
osoby wydajace jedzenie musza mie¢ odpowiedni jednolity ubidr oraz identyfikator/wizytowke z
imieniem lub/i pelniong funkcja. Osoby majace bezposredni kontakt z Zywnoscig muszg mieé
aktualne orzeczenie lekarskie dla celow sanitarnoepidemiologicznych. Kopie tych orzeczen
muszg znajdowaé si¢ w miejscu wykonywania pracy. Orzeczenia muszg by¢ przedstawione przed
realizacja umowy oraz do wgladu na kazda prosbe Zamawiajgcego w czasie 1 miejscu realizacji
ustugi. W przypadku, gdy osoba nie bedzie miata aktualnego orzeczenia nie moze pracowac przy
realizacji umowy, a Wykonawca ma zapewni¢ inng osob¢ w zamian w ciggu godziny od
stwierdzenia faktu.
Wykonawca odpowiada za szkody dokonane podczas wykonywania czynno$ci zwigzanych z
przygotowaniem i obstuga cateringowa.
Dostawa przedmiotu zamowienia nastgpi transportem przystosowanym do przewozenia ZywnosSci
(chtodnie) na koszt i ryzyko Wykonawcy.
Wykonawca musi zapewni¢ wszelkie naczynia i urzadzenia, stoly wraz z nakryciem i inne
sprzety niezbedne do serwowania i spozywania dan, (z wykluczeniem zastawy jednorazowego
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11.
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uzytku), tj. w szczegolnosci podgrzewacze, tace, patery, dzbanki, szklanki, talerze, filizanki,
spodeczki, sztuéce i serwetki:

do serwowania napojow: szklanki (typu np. long), filizanki wraz ze spodkami, itp.,

pOtmiski, talerze przystawkowe, do dania glownego, bulionéwki do zup, talerze deserowe,
serwetki papierowe co najmniej 3 warstwowe, w rozmiarach co najmniej 33x33 cm, wykataczki
pakowane pojedynczo, sztuéce uzywane do konsumpcji i do serwowania dan, etazery na ciasta,
menaze, dzbanki do napojow, dzbanuszki do mleka, cukiernice, szczypce do cukru w kostkach,
maselniczki, tace, itp.

sprzety do podania cateringu: sprz¢t elektryczny podgrzewajacy dla dan gorgcych i napojow
goracych.

Dania gorace powinny by¢ podawane w podgrzewanych lub trzymajacych ciepto chromowanych
bemarach, woda do przygotowania herbaty, kawy powinna by¢ podawana w warnikach i
dodatkowo roéwniez kawa w automatycznych ekspresach. Wykonawca odpowiada za idealna
czysto$¢ urzadzen gastronomicznych, w ktorych przygotowywane beda positki, estetyczny
wyglad i czysto$¢ zatrudnionego personelu oraz technologie przygotowywania i wydawania
positkow.

Zamawiajacy nie dopuszcza uzywania réznych serii, kompletow, rodzajow, zdobien nakryé
poszczegodlnych czesci zastaw, np. roznej wielkosci wysokosci, formy szkta do napojow zimnych,
rézne rodzaje emblematow na sztuccach, réoznego ksztattu, wielkosci, wzorow na filizankach,
talerzach, itp. Zamawiajacy nie dopuszcza szkla brantowanego (z umieszczonym logo firm
produktéw w nich podawanych).

Wykonawca zapewnia stoty bufetowe w liczbie wystarczajacej na podanie wszystkich dan
serwowanych w ramach cateringu — wyzywienia ciagtego oraz dan obiadowych/goracych oraz
stoty koktajlowe w liczbie wystarczajacej na spozywanie dan przez ilo$¢ 0sOb wskazang w
zamOwieniu w tym samym czasie. Wykonawca musi zapewni¢ nowoczesne nakrycie stotow
bufetowych oraz koktajlowych (np. w elastyczne pokrowce). Jasnymi, jednolitymi i identycznymi
pod wzgledem rodzaju, wzoru i faktury tkaniny. Wykonawca nie moze uzywaé obrusow
jednorazowych i cerat. Nakrycie stolow musi by¢ czyste. W razie zabrudzenia, zalania nakrycia
stotow (bufetowych lub coctailowych) Wykonawca jest zobowigzany do ich niezwlocznej
wymiany na czyste. Wymiana musi przebiega¢ w sposob niezaktocajacy korzystania z bufetu lub
stolika coctailowego.

Wydawane positki musza by¢ smaczne, zdrowe, urozmaicone, estetycznie podane. Positki musza
by¢ bezwzglednie §wieze, wysokiej jakosci zar6wno, co do wartosci odzywczej, gramatury, jak i
estetyki. Wykonawca zapewni odpowiednig temperature¢ potraw i1 napojow. Temperatury
positkow muszg wynosi¢ w momencie podania: dla positkow gorgcych — nie mniej niz + 63
stopni C, dla napojow i dan zimnych (np. wody, soki, napoje, satatki, surowki, sosy) — ponizej 4
stopni C. Zamawiajacy dopuszcza w ramach serwowanego przez Wykonawce asortymentu
tolerancje wielko$ci porcji na poziomie +/- 5%.

Produkty przetworzone beda posiadaty termin przydatno$ci do spozycia w dniu realizacji
cateringu. Wszystkie oferowane produkty jak i opakowania, musza spelnia¢ wymogi Sanepidu i
obowigzujace normy Unii Europejskiej jakosci zywieniowej (opakowania muszg posiadac atesty i
by¢ przystosowane do przechowywania zywnosci). Wszystkie serwowane dania muszg by¢
przygotowane w dniu ich wydawania oraz muszg spelnia¢ wymogi wyrobow dopuszczonych do
obrotu i stosowania w zywieniu zbiorowym.

Napoje oraz potrawy zostang wyraznie opisane / oznaczone (czcionkg bezszerfowg) i ustawione
w sposob widoczny dla gosci: w jezyku polskim i angielskim.

Do obowigzkow Wykonawcy nalezy rowniez zapewnienie obstugi sprzatajacej. Sprzatanie
powinno si¢ rozpoczaé po zakonczonym positku przez ostatnig osobe. Wykonawca zobowigzany
jest do uprzatnigcia sprzgtu, a takze do zebrania i wywiezienia resztek jedzenia niezwlocznie po
zakonczeniu wydarzenia. Pozostawiona powierzchnia, w ktorej odbywato si¢ wydarzenie,



powinna by¢ czysta i nienaruszona. Wszystkie odpady powstate podczas realizacji zamowienia
Wykonawca jest zobowigzany zagospodarowac na wlasny koszt.
14. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepisoéw BHP, P. POZ. SANEPID.



