Zatgcznik nr 1
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Swiadczenie ustug cateringowych dla uczestnikéw Kongresu Inicjatyw Europy Wschodniej
2017 r.

W ramach ustugi cateringowej majg by¢ zorganizowane:
- w dniu 25 wrzesnia:
a) lunch, godz. 13:00 — 14:00,
b) kolacja, godz. 19:00 — 20:00,
c) przerwy kawowe:
* w godzinach 9:00 — 10:00,
* w godzinach 15:30 — 15:45 w dwaoch lokalizacjach,
* wgodzinach 17:15 — 17:30 w dwoch lokalizacjach;

- w dniu 26 wrzesnia:

a) lunch, godz. 12:45 — 14:00,

b) przerwy kawowe:
* w godzinach 9:30 — 10:00,
* w godzinach 15:30 — 15:45 w dwaoch lokalizacjach,
* wgodzinach 17:15 — 17:30 w dwoch lokalizacjach.

W ramach realizacji przedmiotu umowy Wykonawca zobowigzany jest do:

1) zapewnienia wiasciwego transportu positkow zgodnie z obowigzujgcymi w tym zakresie
przepisami sanitarnymi;

2) przygotowania, dowozu i podania positkéw dla 320 os6b w terminach okreslonych
powyzej, w miejscach wskazanych przez Zamawiajgcego;

3) swiadczenia ustug cateringowych na zastawie ceramicznej lub porcelanowej, z uzyciem
sztuccow platerowych, serwetek papierowych i materiatowych, obruséw materiatowych,
serwis do kawy i herbaty ceramiczny lub porcelanowy, mini talerzyki deserowe do ciasta,
szklanki do zimnych napoi,

4) zapewnienia ilosci filizanek na kawe/herbate, szklanek oraz talerzy do lunchu (rozmiar
15-17 cm) w iloSci co najmniej o 50% wiekszej niz ilos¢ osdb, dla ktorych zostanie
przygotowany catering,

5) zapewnienia obstugi cateringu (niezbedny personel co najmniej jeden kelner/kelnerka
na kazde 50 oséb),

6) zapewnienia odpowiedniej temperatury wydawanych dan (zupa 75 st.C, drugie danie
63 st.C);

7) dostarczania positkbw na miejsce wskazane przez Zamawiajgcego najpdzniej na 30
min. przed rozpoczeciem positku,

8) zebrania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych na biezgco, najpdzniej 30 min. po
zakonczeniu positku,

9) transportu w obie strony wyposazenia, produktow i oséb wykorzystywanych przez
wykonawce w trakcie swiadczenia ustugi,

10) zapewnienia dekoraciji stotdw,

11) zapewnienia standéw z menu na kazdym stole z jedzeniem, zawierajgcego nazwe i
sktad potraw, ze szczegolnym uwzglednieniem potencjalnych alergendw,

12) przygotowania osobnego stotu/stotéw na brudne naczynia,
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13) usuniecia i wywozu nieczystosci i odpaddéw pokonsumpcyjnych na swoj koszt.

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

Zupa musi by¢ serwowana w podgrzewanych kociotkach.

Wykonawca zapewni nakrycia na stoty (tj. serwety i/lub obrusy) w jednolitym kolorze (z
wytaczeniem stolikéw koktajlowych) w iloSci umozliwiajgcej rozstawienie, w sposob
zgodny z wymaganiami estetyki, serwowanych potraw, z uwglednieniem miejsca na
dekoracje stotoéw

Do obowigzkéw Wykonawcy nalezy réwniez rozstawienie stotdw zapewnionych przez
Zamawiajgcego.

Wykonawca zapewnia 4 ekspresy do kawy oraz 8 bemardw z gorgcg wodg,
rozmieszczonych w jednej lub w dwdch lokalizacjach wskazanych przez Zamawiajgcego
podczas kazdej przerwy kawowej (kawa, herbata),

Dania ciepte, powinny by¢ dostarczone i serwowane z podgrzewanych lub trzymajgcych
ciepto chromowanych bemardéw, dania zimne i desery powinny by¢é podane na
ceramicznych poétmiskach Iub chromowanych tacach, satatki w ceramicznych Ilub
szklanych miskach.

Wymagania odnosnie menu:

Przerwa kawowa (6 przerw)
wymagania odnosnie kazdej z przerw:

* napoje zimne: woda mineralna gazowana i niegazowana, soki 100% - 2 rodzaje;
250 ml/1 osoba/woda lub sok,

* napoje gorgce: kawa (z ekspresu i rozpuszczalna), dwa rodzaje herbat (czarna i
zielona), cukier, Smietanka/mleczko do kawy, cytryna - 1 filizanka kawy lub 1
filizanka herbaty/1 osoba,

* bufet deserowy: ciastka kruche (50g/1 osoba), owoce - (150g/1 osoba).

Lunch (2 lunche)
wymagania odnosnie kazdego z lunchow:

* napoje zimne: woda mineralna gazowana i niegazowana, soki 100% - 2 rodzaje -
250 ml/1 osoba/woda lub sok,

* napoje gorgce: kawa (z ekspresu i rozpuszczalna), dwa rodzaje herbat (czarna i
zielona), cukier, Smietanka/mleczko do kawy, cytryna - 1 filizanka kawy lub 1
filizanka herbaty/1 osoba,

* dwa rodzaje zup w tym 1 wegetarianska po 200 porcji kazdej - (300 ml porcja /1
osoba),

* roznorodne kompozycje tartinek 200 porcji w tym vege 100 porcji - (50g/1 osoba),

» safatki — 3 rodzaje po 3 sktadniki — (100g/1 osoba/1 rodzaj satatki)

» trio roladek 200 porcji - (60g/1 osoba),

* miesa pieczone ekologiczne z musami 200 porcji - (70g/1 osoba),

* bruschetta — 2 rodzaje po 200 porcji - (60g/1 osoba/ 1 rodzaj),

» diablotki krucho drozdzowe z farszami migesnymi i jarskimi 200 porcji - (100g/1
osoba/ 1 rodzaj),

* mini tortilla w wielu odstonach 200 porciji - (80g/1 osoba),

* ptysie z nadzieniem wytrawnym i dodatkami 200 porc;ji - (60g/1 osoba).

Wykonawca zobowigzuje sie do:
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rownomiernego roziozenia przystawek na stotach (jednorazowo, a w razie
niemoznos$ci sukcesywnie uzupetnianych),

do serwowania zupy w minimum 6 niezaleznych podgrzewanych kociotkach,
zapewnienia talerzy w ilosci co najmniej o 50% wiekszej niz ilo$¢ oséb, dla ktorych
zostanie przygotowany catering, na poszczegolnych stotach oraz uzupetnianiu ich
brakéw na biezgco,

zebrania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych na biezgco,

Kacik kawowy (kawa, herbata )- samoobstuga.

Kolacja
wymagania odnosnie kolacji:

napoje zimne: woda mineralna gazowana i niegazowana, soki 100% - 2 rodzaje -
250 ml/1 osoba/woda lub sok,

napoje gorgce: kawa (z ekspresu i rozpuszczalna), dwa rodzaje herbat (czarna i
zielona), cukier, Smietanka/mleczko do kawy, cytryna - 1 filizanka kawy lub 1
filizanka herbaty/1 osoba,

dwa rodzaje zup w tym 1 wegetarianska po 200 porcji kazdej - (300 ml porcja /1
osoba),

réznorodne kompozycje tartinek 200 porcji w tym vege 100 porcji - (50g/1 osoba),
satatki — 3 rodzaje po 3 sktadniki — (100g/1 osoba/1 rodzaj satatki)

trio roladek 200 porcji - (60g/1 osoba),

miesa pieczone ekologiczne z musami 200 porcji - (70g/1 osoba),

bruschetta — 2 rodzaje po 200 porcji - (60g/1 osoba/ 1 rodzaj),

diablotki krucho drozdzowe z farszami miesnymi i jarskimi 200 porcji - (100g/1
osoba/ 1 rodzaj),

mini tortilla w wielu odstonach 200 porciji - (80g/1 osoba),

ptysie z nadzieniem wytrawnym i dodatkami 200 porc;ji - (60g/1 osoba).

Wykonawca zobowigzuje sie do:

rbwnomiernego roziozenia przystawek na stotach (jednorazowo, a w razie
niemoznosci sukcesywnie uzupetnianych),

do serwowania zupy w minimum 6 niezaleznych podgrzewanych kociotkach,
zapewnienia talerzy w ilosci co najmniej o 50% wiekszej niz ilos¢ oséb, dla ktorych
zostanie przygotowany catering, na poszczegolnych stotach oraz uzupetnianiu ich
brakéw na biezgco,

zebrania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych na biezgco,

Kacik kawowy (kawa, herbata )- samoobstuga.
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