Zatqcznik nr 1 do odpowiedzi na pytania i modyfikacji Ogtoszenia z dn. 30.12.2016 r.:
Zatqcznik nr 2 do Ogtoszenia - Opis przedmiotu zamoéwienia po modyfikacji Zamawiajqcego

Zatacznik nr 2 - Opis przedmiotu zaméwienia

Szczegotowy opis przedmiotu zaméwienia (OPZ)

Nazwa zaméwienia: ,,Sukcesywne $wiadczenie ustug cateringowych dla Muzeum Slaskiego w 2017 roku”

Oznaczenie sprawy: MS-ZP-DKB-332-1/16

1.

Przedmiotem zamdwienia jest sukcesywne $wiadczenie ustug cateringowych dla Muzeum Slaskiego
w Katowicach.

Termin realizacji: od dnia podpisania umowy do 31 grudnia 2017 roku.

Miejsca wykonania ustugi:

a) siedziba Muzeum Slaskiego, ul. T. Dobrowolskiego 1, Katowice;

b) siedziba Muzeum Slaskiego, al. W. Korfantego 3, Katowice.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zmiany lokalizacji wykonania ustugi cateringowej do wybranych
wydarzen, w obrebie miasta Katowice. Wynajecie miejsca Swiadczenia ustugi i pokrycie kosztéw z tym
zwiazanych lezy po stronie Zamawiajacego.

Charakter obstugiwanych wydarzen: wernisaze, spotkania, bankiety oraz konferencje organizowane przez
Zamawiajacego.

Wykonawca bedzie dostarczat catering sukcesywnie, zgodnie ze zgtaszanym kazdorazowo
zapotrzebowaniem na obstuge danego wydarzenia odbywajacego sie w jednej z wyzej podanych lokalizacji
oraz we wskazanym terminie. Zlecenie dla Wykonawcy zostanie przygotowane kazdorazowo w formie
pisemnej i bedzie zawierato informacje niezbedne do jego realizacji zgodnie ze wzorem zawartym w
Zataczniku nr 3 do Umowy, zwane dalej ,,Zleceniem”. Zlecenie zostanie dostarczone do Wykonawcy poczta
elektroniczna (skan dokumentu podpisany przez kierownika Zamawiajacego) na minimum 3 dni robocze
przed realizacja ustugi, z zastrzezeniem mozliwosci skrocenia tego okresu za obustronna zgoda. Wykonawca
bedzie zobowiagzany do niezwtocznego potwierdzenie otrzymania Zlecenia poczta elektroniczna.

Obstuga cateringowa danego wydarzenia bedzie obejmowata przygotowanie poczestunku na podstawie Menu
podanego w niniejszym OPZ, z ktorego Zamawiajacy kazdorazowo bedzie wybierat dania i napoje oraz na
podstawie pozostatych positkow wskazanych w kategoriach: F - Sniadania i H - Impreza zewnetrzna. Menu,
o ktorym mowa w zdaniu poprzednim, zostato podzielone na 14 grup zawierajacych poszczegolne rodzaje
positkow (wino, soki, owoce, kruche ciasteczka dostepne na wage, suche przekaski stone, ciasteczka
koktajlowe swiezo pieczone, przekaski koktajlowe stone swiezo pieczone, ciasta $wiezo pieczone, tartinki
dekoracyjne, przekaski zimne, danie miesne ,,jednogarnkowe”, danie gtdwne miesne, dania gtowne jarskie,
satatki, desery w pucharku).

Zamawiajacy dopuszcza przygotowanie positkow z dan rownowaznych dla propozycji zawartych w Menu
w danych grupach rodzajowych, po uprzednim zaakceptowaniu ich przez Zamawiajacego.
Zamawiajacy zastrzega, ze nastepujace po sobie propozycje menu w zakresie obstugi trzech kolejnych
wydarzen w tej samej kategorii muszg sie rozni¢ - Wykonawca nie moze serwowac takich samych dan.
Wykonawca zobowiazany jest do przedtozenia proponowanych zmian w menu na min. 1 dzien przed dniem
realizacji Zlecenia.



10.
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12.

Zamawiajacy zastrzega mozliwos¢ ztozenia Zlecenia zawierajacego do 10% dan przygotowanych wedtug
specjalnych wskazéwek dietetycznych, uwzgledniajacych wymagania diet: bezglutenowej, w petni
weganskiej (w tym z wykorzystaniem ttuszczow roslinnych, bez podpuszczki), positkow koszernych,
wykonanych dla osob z alergiami pokarmowymi (Scisle wedtug wskazowek ujetych w Zleceniu).

Ustuga bedzie realizowana w 8 wariantach (kategoriach), zgodnie z charakterem wydarzenia, ktorego
dotyczy. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo taczenia kilku kategorii celem obstugi jednego wydarzenia.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do powiekszenia lub pomniejszenia danej kategorii o positki ze
wskazanej grupy/wskazanych grup rodzajow dan (z 14 grup positkdw ujetych w Menu oraz z pozostatych
positkow wskazanych w kategoriach: F - Sniadania i H - Impreza zewnetrzna). Wynagrodzenie Wykonawcy
zostanie odpowiednio powiekszenie lub pomniejszone o kwote stanowiaca cene danej grupy positkow.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do powiekszenia lub pomniejszenia ilosci osob korzystajacych z positku
danej kategorii. Wynagrodzenie Wykonawcy z tytutu swiadczenia ustugi cateringowej w ramach danego
Zlecenia zostanie obliczone jako: iloczyn cen jednostkowych netto dla poszczegolnych kategorii positkdéw o
ktorych mowa w ,,Cenniku ustug cateringowych” (Zatacznik nr 6 do Ogtoszenia, Tabela 1, kolumna 3) razy
ilos¢ uczestnikow wydarzenia / zestawow wskazana przez Zamawiajacego w Zleceniu, powiekszone o
nalezny podatek VAT.

Warianty (kategorie) realizowania ustugi cateringowej:

a) ,Kategoria A - Wernisaze 1” (10 x 150 oso6b)
W ramach ustugi na kazde spotkanie zostanie zapewnione menu, ktére bedzie obejmowato:
* napoje zimne:

o wino: biate, lekkie, lekko musujace, wytrawne typu Prosseco, 75 ml/osobe lub wino czerwone,
wytrawne 75 ml/os.; lub wino biate, wytrawne, 75 ml./os.,

0 woda: gazowana i niegazowana, 200 ml/osobe,

0 soki: 2 rodzaje sokéw 100% (nie nektar oraz nie nap6j), po 200 ml/osobe;

* napoje gorace:

o kawa Swiezo parzona, 200 ml/osobe,

0 herbata w torebkach, min. 3 rodzaje, w tym: czarna, zielona oraz typu earl gray, 1
torebka/osobe,

o dodatki do napoi goracych: stodka smietanka do kawy o zawartosci ttuszczu 9-12% - 50 ml/osobe,
cytryna S$wieza w plasterkach (1 plasterek/osobe), cukier w ilosci proporcjonalnej
do uczestnikow spotkania;

* bufet zimny:

o S$wieze owoce sezonowe, min. 3 rodzaje, 150 g/osobe,

o0 ciasteczka koktajlowe swiezo pieczone, min. 4 rodzaje, 4 szt./osobe, ok. 100g/osobe,

o przekaski koktajlowe stone, swiezo pieczone, min. 3 rodzaje, 3 szt. na osobe, ok. 100g/osobe.

b) ,Kategoria B - Wernisaze 2” (13 x 80 osob)
W ramach ustugi na kazde spotkanie zostanie zapewnione menu, ktore bedzie obejmowato:
* napoje zimne:
0 wino: biate, lekkie, lekko musujace, wytrawne lub potwytrawne typu Prosseco, 75 ml/osobe;
lub wino biate, wytrawne, 75 ml./os. lub wino czerwone, wytrawne 75 ml/os.,
0 woda: gazowana i niegazowana, 200 ml/osobe,
0 soki: 2 rodzaje sokdw 100% (nie nektar oraz nie napoj), po 200 ml/osobe;

c) ,Kategoria C - Przerwa kawowa” (14 x 100 osob)
W spotkaniach bedzie uczestniczyto od 10 do 100 oso6b.
W ramach ustugi na kazde spotkanie zostanie zapewnione menu, ktére bedzie obejmowato:



d)

* napoje zimne:

0 woda: gazowana i niegazowana, 300 ml/osobe,

o0 soki: 2 rodzaje sokdw 100% (nie nektar oraz nie napoj), po 200 ml/osobe;
* napoje gorace:

o kawa swiezo parzona lub podana z ekspresu cisnieniowego, 300 ml/osobe,

o0 herbata w torebkach, min. 3 rodzaje, w tym: czarna, zielona oraz typu earl gray, 1
torebka/osobe,

o dodatki do napoi goracych: stodka Smietanka do kawy o zawartosci ttuszczu 9-12% - 50 ml/osobe,
cytryna $wieza w plasterkach (1 plasterek/osobe), cukier w ilosci proporcjonalnej
do uczestnikow spotkania;

e bufet zimny:
o0 ciasteczka koktajlowe $wiezo pieczone, min. 4 rodzaje, 4 szt./osobe, ok. 120g/osobe,
0 suche przekaski stone, min. 2 rodzaje, 3 szt./osobe.

»Kategoria D - Lunch” (7 x 100 os6b)
W ramach ustugi na kazde spotkanie zostanie zapewnione menu, ktore bedzie obejmowato:
* napoje zimne:
0 woda: gazowana i niegazowana, 300 ml/osobe,
0 soki: 2 rodzaje sokéw 100% (nie nektar oraz nie nap6j), po 200 ml/osobe;
* napoje gorace:

o kawa swiezo parzona lub podana z ekspresu cisnieniowego, 300 ml/osobe,

0 herbata w torebkach, min. 3 rodzaje, w tym: czarna, zielona oraz typu earl gray, 1
torebka/osobe,

o dodatki do napoi goracych: stodka smietanka do kawy o zawartosci ttuszczu 9-12% - 50 ml/osobe,
cytryna s$wieza w plasterkach (1 plasterek/osobe), cukier w ilosci proporcjonalnej
do uczestnikow spotkania;

» bufet ciepty:
0 danie miesne ,jednogarnkowe” - min. 1 propozycja, 300 g/osobe (w tym mieso min. 100 g),
o danie gtéwne jarskie - min. 1 propozycja, 250 g/osobe;
e bufet zimny:
o przekaski zimne, min. 5 rodzajow, 4 szt./osobe (min. 100 g/osobe),
o satatki, min. 2 propozycje, 100 g/osobeg;
» deser:
o ciasta swiezo pieczone, min. 3 rodzaje, min. 120 g/osobe,
o0 Swieze owoce sezonowe, min. 3 rodzaje, 150 g/osobe.

,Kategoria E - Bankiety” (8 x 200 osob)

W ramach ustugi na kazde spotkanie zostanie zapewnione menu, ktére bedzie obejmowato:

» wino: biate, lekkie, lekko musujace, wytrawne lub potwytrawne typu Prosseco, 75 ml/osobe;
lub wino biate, wytrawne, 75 ml./os; lub wino czerwone, wytrawne 75 ml/os

* napoje zimne:
0 woda: gazowana i niegazowana, 300 ml/osobe,
0 soki: 2 rodzaje sokéw 100% (nie nektar oraz nie nap6j), po 200 ml/osobe;

* napoje gorace:
o kawa $wiezo parzona lub podana z ekspresu cisnieniowego, 300 ml/osobe,

o herbata w torebkach, min. 3 rodzaje, w tym: czarna, zielona oraz typu earl gray, 1
torebka/osobe,

o dodatki do napoi goracych: stodka smietanka do kawy o zawartosci ttuszczu 9-12% - 50 ml/osobe,
cytryna $wieza w plasterkach (1 plasterek/osobe), cukier w ilosci proporcjonalnej
do uczestnikow spotkania;

» bufet ciepty:



f)

o danie gtowne miesne/rybne - min. 2 propozycje, podawane z dodatkiem skrobiowym (ziemniaki,
ryz, makaron, kasza), tacznie 450 g/osobe (w tym migso/ryba min. 150 g), jako dodatek
warzywa grillowane lub gotowane na parze, min. 150 g/osobe,

o danie gtdwne jarskie - min. 1 propozycja, 250 g/osobe;

bufet zimny:

o satatki, min. 2 propozycje, 100 g/osobe,

o przekaski zimne, min. 5 rodzajow, 4 szt./osobe (min. 100 g/osobe);

deser:

0 deser podawany w pucharku, min. 1 pucharek/osobe (min. 150 g/osobe),

o ciasta swiezo pieczone, min. 3 rodzaje, min. 120 g/osobe.

»Kategoria F - Sniadania” (2 x 200 osdb)

napoje zimne:

0 woda: gazowana i niegazowana, 300 ml/osobe,

0 soki: 2 rodzaje sokdw 100% (nie nektar oraz nie napoj), po 200 ml/osobe;

napoje gorace:

o kawa $wiezo parzona lub podana z ekspresu cisnieniowego, 300 ml/osobe,

o herbata w torebkach, min. 3 rodzaje, w tym: czarna, zielona oraz typu earl gray,

1 torebka/osobe,

o dodatki do napoi goracych: stodka smietanka do kawy o zawartosci ttuszczu 9-12% - 50
ml/osobe, cytryna swieza w plasterkach (1 plasterek/osobe), cukier w ilosci proporcjonalnej
do uczestnikow spotkania;

bufet ciepty:

0 jajecznica na boczku z cebulka lub jajka sadzone na boczku - 2 jaja/osoba,

o nalesniki z: dzemem, serem (dodatki: cukier puder, bita Smietana, polewy) - 1 sztuka/osobe,
(min. 150 g/osobe)

o0 Kietbaski biate grillowanie z cebulka - 2 sztuki/osoba, (min. 150 g/osobe);

bufet zimny:

0 przekaski zimne, min. 5 rodzajow, 4 szt./osobe (min. 100 g/osobe),

o satatki, min. 2 propozycje, 100 g/osobe;

deser:

0 ciasta Swiezo pieczone, min. 3 rodzaje, min. 120 g/osobe,

0 Swieze owoce sezonowe, min. 3 rodzaje, 150 g/osobe.

»Kategoria G - Kanapki” (2 x 3 zestawy)
Kanapki nalezy przygotowac w zestawie 50 szt., zgodnie ze specyfikacja:

0
0
0

butka zwykta lub kajzerka, butka ziarnista - min 50 g

masto o zawartosci ttuszczu min 82% -3 g

zamiennie: plaster szynki pieczonej wieprzowej/gotowanej, indyk gotowany, kietbasa zywiecka
sucha, zotty ser, jajka - 5 g,

zamiennie: lis¢ sataty lub pokrojony ogorek swiezy lub konserwowy, pomidor, rzodkiewka, papryka
sSwieza.

Kanapki musza byc zapakowane, kazda oddzielnie w przezroczysta folie spozywcza oraz dostarczone do
miejsca wskazanego przez Zamawiajacego i podane na estetycznych paterach.

»,Kategoria H - Impreza zewnetrzna” (1 x 150 osob: 130 dorostych i 20 dzieci)
W ramach ustugi na spotkanie zostanie zapewnione menu, ktére bedzie obejmowato:

napoje zimne:

0 woda: gazowana i niegazowana, 300 ml/osobe,

0 soki: 2 rodzaje sokéw 100% (nie nektar oraz nie nap6j), po 200 ml/osobe,
0 napoje gazowane stodkie, 250 ml/os;

napoje gorace:



o kawa swiezo parzona lub podana z ekspresu cisnieniowego, 300 ml/osobe,
o0 herbata w torebkach, min. 3 rodzaje, w tym: czarna, zielona oraz typu erl gray, 1
torebka/osobe,

» dodatki do napoi goracych: stodka smietanka do kawy o zawartosci ttuszczu 9-12% - 50 ml/osobe,
cytryna swieza w plasterkach: (1 plasterek/osobe), cukier w ilosci proporcjonalnej do uczestnikow
spotkania

* bufet dla dorostych:

Kietbaska cienka z grilla + pieczywo + keczup + musztarda, min. 100 g/osobe,

Krupniok z zasmazana kiszong kapusta i jabtkiem, min. 100 g/osobe,

Karkowka z grilla, min. 100 g/osobe,

Szasztyk warzywny, min. 100 g/osobe,

Grillowane warzywa zapiekane z serem, min. 150 g/ osobe,

Pieczonki (ziemniaki pieczone z kietbasa, boczkiem i cebulka i/lub kapusta), min. 200 g/osobe,

Zurek $laski, min. 250 g/osobe,

o Bufet satatkowy z dresingami, min. 100 g/osobe;
bufet dla dzieci:
0 szasztyk z kurczaka, min. 100 g/osobe,

frytki, min. 100 g/osobe,

hot-dogi, min. 2 szt./osobe,

hamburgery min. 2 szt. 100 g/osobe,

popcorn z maszyny, min. 100 g/osobe,

wata cukrowa z maszyny, min. 1szt/osobe, (min. 30 g/osobe)

o lody, min. 2 szt. g/osobe, (min. 50 g/osobe);
infrastruktura:
o tawostoty (miejsce dla 150 osdb)

kacik chilloutowy (moga byc¢ pufy, palety, kostki swiecace, lezaki - dla 30 osob)

parasole lub namioty chronigce od stonca i deszczu (dla 150 oséb)

oswietlenie nastrojowe

aranzacja stotow

aranzacja muzyczna w tle (nagtosnienie + muzyka w tle)
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13. Forma podania poczestunku:

a.
b.

poczestunki nalezy przygotowac w formie bufetu;

wode gazowana i niegazowana nalezy poda¢ w oddzielnych dzbankach z przezroczystego szkia,
Z cytryna, mieta i lodem;

wode nalezy dostarczy¢ do Zamawiajacego w fabrycznie zamknietych butelkach o pojemnosci do 1,5 |
lub w zamknietych butelkach o pojemnosci od 0,33 do 0,50 | zgodnie ze zleceniem Zamawiajacego;
soki nalezy poda¢ w oddzielnych dzbankach z przezroczystego szkta, bez lodu;

soki nalezy dostarczy¢ do Zamawiajacego w fabrycznie zamknietych opakowaniach o pojemnosci do
1,5 ;

wino nalezy dostarczy¢ do Zamawiajacego w oryginalnie zamknietych butelkach o pojemnosci do 0,75 |;
wino powinno byc¢ serwowane przez kelnerow w kieliszkach dostosowanych do rodzaju wina
i w temperaturze odpowiedniej do rodzaju serwowanego wina;

kawe parzong oraz goraca wode do zaparzenia herbaty nalezy poda¢ w eleganckich termosach
lub samowarach;

w przypadku wybranych spotkan do 50 osob zastrzega sie podawanie kawy z ekspresu cisnieniowego
z kawa mielong na miejscu. Zamawiajacy uwzgledni to w Zleceniu;

Smietanke do kawy nalezy poda¢c w dzbanuszkach, cukier w porcelanowych cukiernicach
(nie jednorazowych opakowaniach);

swieze owoce nalezy podac¢ na eleganckich talerzach/paterach w catosci lub pokrojone w kostke
do nabierania tyzka, lub podane w formie koreczkow owocowych;

ciasteczka, ciasta, tartinki oraz przekaski nalezy podac utozone na eleganckich talerzach lub paterach;



m. satatki nalezy podac porcjowane, w matych koktajlowych pucharkach;

n. positki w formie dania na ciepto musza by¢ gorace, gotowe do spozycia, dostarczone w pojemnikach
termicznych, ze stali nierdzewnej, czystych, estetycznych, spetniajacych normy higieniczne,
zapewniajacych utrzymanie temperatury z podgrzewaczami spetniajacymi wymogi ppoz.; wyklucza sie
stosowanie otwartego ognia, Swiec w podgrzewaczach;

0. dania ptynne serwowane na ciepto podane by¢ musza w kociotku utrzymujacym state ciepto;

p. naczynia w ktérych podawane sg positki nie mogg by¢ produktami reklamowymi - nie moga posiadac
logo, tekstow - znakow firmowych reklamujacych.

14. Forma podania poczestunku - kategoria ,,I” - Impreza zewnetrzna”:

a) poczestunek dla dorostych (miesa i warzywa z grilla) nalezy przygotowac na biezaco dbajac o utrzymanie
odpowiedniej ich temperatury,

b) pieczywo, satatki nalezy przygotowaé w formie bufetu,

c) poczestunek dla dzieci nalezy przygotowac w formie gotowych porcji, tak samo jak hamburgery, hot
dogi i frytki - rGwniez smazone i przygotowywane w miejscu organizacji wydarzenia,

d) potrawy z grilla musza by¢ smazone w miejscu organizacji wydarzenia,

e) grille o wydajnosci min. 100 os/h, umozliwiajace sprawne wydanie dan w krotkim czasie,

f) wode i napoje gazowane nalezy podac¢ w fabrycznie zamknietych butelkach 0,2 1i 0,5 L,

g) soki nalezy podac w fabrycznie zamknietych opakowaniach o pojemnosci do 0,2 11 0,5,

h) kawe parzona oraz goraca wode do zaparzenia herbaty nalezy poda¢ w termosach lub samowarach;

i) dania ptynne serwowane na ciepto podane by¢ musza w kociotku utrzymujacym state ciepto; dania ciepte
nieserwowane z grilla musza by¢ gorace, gotowe do spozycia, dostarczone w pojemnikach termicznych,
ze stali nierdzewnej, czystych, estetycznych, spetniajacych normy higieniczne, zapewniajacych
utrzymanie temperatury z podgrzewaczami,

j) naczynia w ktorych podawane sa positki nie moga byc produktami reklamowymi - nie moga posiadac

15.

logo, tekstow - znakow firmowych reklamujacych.

Wykonawca zapewni niezbedne do realizacji ustugi nastepujace pozycje:

stoty bufetowe przykryte jednolitymi eleganckimi obrusami siegajacymi do podtogi lub ze skirtingami.
Obrusy i skirtingi musza byc¢ czyste, wyprasowane i nieuszkodzone, wykonane z naturalnych materiatow
(bawetna, len) w kolorze biatym lub ecru, czarnym lub szarym - zgodnie ze zleceniem Zamawiajacego;
stoliki koktajlowe do spozywania positkow, przykryte j.w.;

naczynia w ktorych podawane s positki, a takze namioty, parasole i inna infrastruktura nie moga byc
produktami reklamowymi - nie moga posiadac logo, tekstow - znakow firmowych reklamowych;
naczynia ceramiczne lub porcelanowe (filizanki, talerze, patery), szklanki z przezroczystego szkta
do napoi zimnych oraz sztucce ze stali nierdzewnej lub platerowane. Nie dopuszcza sie zastosowania
naczyn oraz sztu¢cow jednorazowego uzytku (cata zastawa wyparzona);

serwetki papierowe dwuwarstwowe stotowe z atestem PZH o wymiarach min. ok. 30 x30 cm,
w ilosci 2 x liczba osob danego spotkania;

dekoracje florystyczna stotow bufetowych wykonana z zywych, swiezych kwiatow;

osobny stét na brudne naczynia;

przygotowanie i dostarczenie $wiadczonego poczestunku wraz z wyposazeniem do miejsca i sali
oraz w dniu zgodnym ze Zleceniem, najpdzniej na 60 minut przed rozpoczeciem wydarzenia;

w ramach $wiadczenia ustugi: obstuge techniczna, sprzatanie, usuwanie i utylizacje odpadéw i Smieci
oraz odbior pozostatosci wraz z wyposazeniem nalezacym do Wykonawcy doprowadzajac miejsce
swiadczenia ustugi do stanu sprzed rozpoczecia jej swiadczenia. Czas trwania porzadkowania miejsca
wykonania ustugi nie moze przekroczy¢ 1 godziny;

wykwalifikowana obstuge kelnerska, w liczbie dostosowanej do rodzaju wydarzenia i liczby uczestnikow
(min. 1 kelner/kelnerka na kazde 25 osob). Kelnerzy i kelnerki musza by¢ ubrani oraz wyglada¢ czysto
i schludnie, a ubrania musza byc¢ swiezo wyprane i wyprasowane: w uniformach kelnerskich,
wymaga sie jednolitych stroi: biata bluzka lub koszula oraz ciemne spodnie, spodnica w przypadku
kobiet, eleganckie obuwie oraz zachowywac sie zgodnie z zasadami obstugi kelnerskiej;



k) sukcesywne sprzatanie stotow i zaplecza w czasie obstugi wydarzenia;

) w przypadku serwowania positkdbw w ramach kilkudniowego zlecenia po kazdym dniu Wykonawca
zapewni wymiane zastawy na czyste naczynia, sztucce oraz w razie zabrudzenia obrusy;

m) wykonywanie ustugi (dotyczy kontaktu z Zywnoscia) przez pracownikow posiadajacych odpowiedni stan
zdrowia okreslony na podstawie badan lekarskich i odpowiednich badan analitycznych oraz
zachowujacych wysoki stopien higieny osobistej.

16. W ramach kategorii: ,,I - Impreza zewnetrzna” Wykonawca zapewni:

a) tawostoty i kacik chillout - 150 miejsc siedzacych przy tawostotach i 30 w kaciku chillout;

b) namiot o wymiarach nie mniejszych niz 15 x 10 m lub parasole nie mniej niz 10 sztuk;

c) meble plenerowe w kaciku chiloutowym, jezeli wykonane z palet musza by¢ przygotowane do gastronomi
- estetyczne i bezpieczne;

d) oswietlenie musi obejmowac strefe gastronomi jak i kacik chilloutowy

17. Pozostate warunki zamowienia:

a)

wszystkie podawane positki musza by¢, gotowe do spozycia, bezwzglednie swieze, pierwszej jakosci,
przygotowane ze Swiezych produktow, spetniajacych normy jakosci produktow spozywczych
oraz miec estetyczny wyglad. W przypadku stwierdzenia przy odbiorze positkow brakow jakosciowych
swiadczonych ustug Zamawiajacemu przystugiwac bedzie prawo obnizenia wynagrodzenia badz zerwania
umowy z tytutu realizowanej ustugi przez Wykonawce;

podawane positki musza cechowac sie duza réznorodnoscig tak aby w catym okresie swiadczenia ustugi
zapewnic wiele wariantow serwowanych potraw;

Wykonawca odpowiada za przygotowanie, podanie oraz dowoz przygotowanych potraw zgodnie z zasadami
higieny oraz wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi zywnosci i wyzywienia zbiorowego
oraz za przestrzeganie przepisow prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykutow
spozywczych (m. in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia Dz. U.
Zz 2010 r. nr 136 poz. 914 z po6zn. zm.), w tym dowdz positkbw samochodami wpisanymi do rejestru
odpowiedniej Stacji Sanitarno- Epidemiologicznej;

Zamawiajacy zaptaci Wykonawcy jedynie za rzeczywistg ilos¢ zrealizowanych ustug cateringowych,
obliczong wedtug stawek przyjetych na osobe w ramach poszczegélnych kategorii, z zastrzezeniem zapisow
ust. 10 OPZ;

podawane gramatury dotyczg dan i positkow po obrébce termicznej;

Zamawiajacy zapewnia dostep do biezacej zimnej oraz cieptej wody oraz do zasilania elektrycznego
(za wyjatkiem ustug realizowanych poza lokalizacjami wskazanymi w ust. 3 OPZ).

Menu
1.

Wino:

a) biate, lekkie, lekko musujace, wytrawne typu Prosseco,
b) czerwone, wytrawne,

c) biate, wytrawne.

Soki:

a) pomaranczowy,
b) grapefruitowy,
c) jabtkowy,

d) z czarnej porzeczki,
€) ananasowy.
Owoce:

a) jabtka,

gruszki,
winogrona,
pomarancze,
mandarynki,

(=2

D

[aNNg]
~— —— —



—h
~

brzoskwinie,
) nektarynki,
arbuzy,
banany,
truskawki,
sliwki,
maliny,

) melony,

) Kiwi.
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Kruche ciasteczka dostepne na wage (niepakowane przemystowo):
a) ciasteczka w czekoladzie lub z czekolada w srodku,

b) ciasteczka z orzechami lub z rodzynkami,

c) ciasteczka z ziarnami,

d) ciasteczka z galaretka lub dzemem.

Suche przekaski stone:
a) krakersy,

b) precelki,

c) paluszki,

d) paluszki grissini,

e) ciasteczka francuskie.

Ciasteczka koktajlowe swiezo pieczone:
a) ciastka/rogaliki francuskie,

b) babeczki kruche z kremem, czekolada lub owocami,

c) mini paczki z dzemem,

d) mini ptysie z bitg Smietana,

e) mini rogaliki nadziewane,

f) babeczki z ciasta francuskiego z kremem, czekolada lub owocami,
g) truskawki w czekoladzie biatej lub ciemnej.

h) mate pierniczki w okresie bozonarodzeniowym,

Ciasta Swiezo pieczone:

a) jabtecznik,

sernik,

makowiec na biszkopcie,

kotacz z serem,

kotacz z makiem,

kotacz z polskimi owocami sezonowymi,

ciasto kruche lub biszkopt z galaretka i owocami (sezonowymi).

D O 0O T
N N -

w2

Tartinki dekoracyjne, posmarowane mastem o zawartosci ttuszczu min. 82% przygotowane min. z:
salami i pieczarka marynowana, warzywami,

szynka, serem zottym, warzywami,

schabem pieczonym marynowanym w ziotach, warzywami,
indykiem i brzoskwinia, warzywami,

wedzonka wiejska, warzywami,

tososiem i cytryna/oliwka,

Z pastg z tunczyka, jajkiem i szczypiorkiem,

serem camembert, winogronem,

serem z6ttym, jajkiem, warzywami,

serem mozzarella, pomidorem, rukola i oliwka,

z serem rokpol i pistacjami.
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Przekaski zimne:

a) coctajlowe roladki schabowe ze szparagami,

b) roladki szynkowe z kremem chrzanowym,

c) medaliony z poledwiczki z marynowanym borowikiem,



10.

11.

12.

13.

14.
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filety z kurczaka z musem zurawinowym,

ozorki w galarecie,

sliwki wedzone z boczkiem,

paszteciki w formie koreczkowej,

deska seréw w formie koreczkowej,

deska wedlin w formie koreczkowej,

mini tortille z suszonymi pomidorami, rukola i mascarpone,
mini tortille z tososiem i szpinakiem,

szynka parmenska z melonem,

roladki z wedzonego tososia ze szpinakiem,

krewetki w ciescie fillo,

tatar z tososia marynowanego na grzankach francuskich,
sledzik z mini ogorkiem i jabtkiem.
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Danie migsne ,,jednogarnkowe”:

lasagne bolonese,

zupa gulaszowa i pieczywo,

bogracz i pieczywo,

gotabki z ryzem i migsem w sosie pomidorowym,
canelloni,

) zupa meksykanska z pieczywem,

) leczo z pieczywem.
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Danie gtéwne miesne/rybne razem z dodatkiem skrobiowym (ziemniaki, ryz, makaron, kasza) oraz
dodatkiem z warzyw grillowanych lub gotowanych na parze:
a) pieczen w sosie grzybowym,

b) pieczen nadziewana Sliwka w sosie cyganskim,

roladki drobiowe ze szpinakiem w sosie Smietanowym,
piersi z kurczaka zapiekane z pomidorkami i mozzarella,
devolay,

kotlety z fileta drobiowego z pieczarkami zottym serem,
spaghetti lub inny makaron z sosem bolonese,

risotto z warzywami i kurczakiem,

makaron zapiekany z warzywami i tososiem,

tagiatelle z tososiem i brokutami w sosie Smietankowym.
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Dania gtéwne jarskie:
a) pierogi ruskie,

b) pierogi ze szpinakiem zapiekane w sosie Smietanowo-serowym,
c) nalesniki z nadzieniem ruskim w sosie grzybowym,

d) nalesniki ze szpinakiem i sosem,

e) krokiety z kapusta i grzybami,

f) makaronowe muszle nadziewane pasta i serem gorgonzola.
Satatki:

a) satatka z brokutow z migdatami palonymi i rokpolem,
satatka szopska z serem wedzonym,

satatka egzotyczna z kurczakiem i ananasem,

satatka z mieszanki satat z grillowanym kurczakiem,
satatka z mozzarella,

) satatka chtopska z pieczona kietbaska.

D O 0N T
—_—— — —

—h

Desery w pucharku:

a) mus jogurtowy lub smietanowy,
b) mus owocowy,

¢) tiramisu lub inny krem,

d) satatka owocowa.






