Zatacznik nr 3A do SWZ

Opis pakietow
PAKIET 1

Serwis kawowy w formie szwedzkiego stotu — obstuga ciagta (tzw. przerwa ciagta) —
nieprzerwana dostawa w ciagu spotkania oraz dodatkowy wariant - obstuga jednej

przerwy.

Warunki konieczne do spetnienia przez Wykonawce:
W ramach ustugi cateringu Wykonawca musi zagwarantowac petne wyposazenie techniczne pozwalajace
zorganizowac ustuge, w tym:

1. Stoty do roztozenia napojow oraz okrggte wysokie, stabilne stoty ,koktajlowe”. Stoty powinny by¢ nakryte
dtugimi, wyprasowanymi, ptéciennymi obrusami. Obrusy i przykrycia nie mogg nosi¢ znamion zniszczenia
(np. plamy, podarcia).

2. Elementy zastawy (tace, patery, miski, sztuéce itp.) powinny byé wykonane ze stali nierdzewnej, porcelany
lub ceramiki. Pozostate elementy zastawy (talerze, filizanki itp.) powinny by¢ porcelanowe. Naczynia, w ktérych
podawane beda napoje nie mogg nosi¢ znamion zniszczenia (np. obite szklanki i talerze). Zastawa musi by¢
utrzymana w tym samym wzornictwie. Zamawiajgcy nie dopuszcza zadnego elementu zastawy wykonanego
z plastiku lub podobnego materiatu.

3. Zapewnienie, ze produkty bedg posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozycia i temperature.
Zapewnienie, ze napoje ciepte bedg podawane w taki sposéb, aby przez caty czas trwania ustugi utrzymywana
byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura.

4. Zapewnienie, ze obstuga kelnerska w liczbie minimalnej okreslonej przez Zamawiajgcego (zapewniajacej
wtasciwe wykonanie ustugi), bedzie zachowywac sie i bedzie ubrana zgodnie z zasadami savoir vivre.

5. Zapewnienie petnej obstugi technicznej, w zakresie przygotowania cateringu a nastepnie biezgcego sprzatania
brudnych naczyn, pozostatosci artykutdw spozywczych, $mieci.

6. Zapewnienie dan i positkdw w gramaturach minimalnie okreslonych w dokumentacji.

Nieprzerwana dostawa w ciggu spotkania — tzw. przerwa ciggta

Wymagane pozycje menu
kawa min. 250 ml/osobe oraz dodatki: cukier (biaty i trzcinowy) w saszetkach, mleko —
wg zapotrzebowania.
herbata min. 250 ml/osobe oraz dodatki: cukier (biaty i trzcinowy) w saszetkach,
cytryna —wg zapotrzebowania.
woda mineralna gazowana oraz niegazowana: Cisowianka lub rdwnowazna (nie
dopuszcza sie wody zrédlanej) podawana w butelkach min. 330 ml/osobe — wg
zapotrzebowania.
ciasteczka suche min. 150 g/osobe — wg zapotrzebowania

Wariant — wycena jednej przerwy
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PAKIET 2

Serwis kawowy w potaczeniu z wyrobami cukierniczymi i owocami w formie
szwedzkiego stotu — obstuga ciagta (tzw. przerwa ciagta) — nieprzerwana dostawa
W ciggu spotkania oraz dodatkowy wariant - obstuga jednej przerwy.

Warunki konieczne do spetnienia przez Wykonawce:

W ramach ustugi cateringu Wykonawca musi zagwarantowac petne wyposazenie techniczne pozwalajace
zorganizowac ustuge, w tym:

1. Stoty do roztozenia napojow oraz okragte wysokie, stabilne stoty ,koktajlowe”. Stoty powinny by¢ nakryte
dtugimi, wyprasowanymi, ptéciennymi obrusami. Obrusy i przykrycia nie moga nosi¢ znamion zniszczenia
(np. plamy, podarcia).

2. Elementy zastawy (tace, patery, miski, sztuéce itp.) powinny byé wykonane ze stali nierdzewnej, porcelany
lub ceramiki. Pozostate elementy zastawy (talerze, filizanki itp.) powinny by¢ porcelanowe. Naczynia, w ktérych
podawane bedg napoje nie mogg nosi¢ znamion zniszczenia (np. obite szklanki i talerze). Zastawa musi by¢
utrzymana w tym samym wzornictwie. Zamawiajgcy nie dopuszcza zadnego elementu zastawy wykonanego
z plastiku lub podobnego materiatu.

3. Zapewnienie, ze produkty bedg posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozycia i temperature.
Zapewnienie, ze napoje ciepte bedg podawane w taki sposéb, aby przez caty czas trwania ustugi utrzymywana
byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura.

4. Zapewnienie, ze obstuga kelnerska w liczbie minimalnej okreslonej przez Zamawiajgcego (zapewniajacej
wtasciwe wykonanie ustugi), bedzie zachowywac sie i bedzie ubrana zgodnie z zasadami savoir vivre.

5. Zapewnienie petnej obstugi technicznej, w zakresie przygotowania cateringu a nastepnie biezgcego sprzatania
brudnych naczyn, pozostatosci artykutow spozywczych, $mieci.

6. Zapewnienie dan i positkdw w gramaturach minimalnie okreslonych w dokumentacji.

7. Spakowanie/zabezpieczenie pozostatego po zakoriczonym spotkaniu asortymentu spozywczego i pomoc
w dostawie do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego (zapewnienie opakowan jednorazowych).

Nieprzerwana dostawa w ciggu spotkania — tzw. przerwa ciggta

Wymagane pozycje menu
kawa min. 250 ml/osobe oraz dodatki: cukier (biaty i trzcinowy) w saszetkach, mleko —
wg zapotrzebowania.
herbata min. 250 ml/osobe oraz dodatki: cukier (biaty i trzcinowy) w saszetkach, cytryna
— wg zapotrzebowania.
woda mineralna gazowana oraz niegazowana: Cisowianka lub réwnowazna
(nie dopuszcza sie wody zZrdédlanej) podawana w butelkach min. 330 ml/osobe —wg
zapotrzebowania.
sok owocowy (min. 2 rodzaje), podawany w dzbankach min. 250 ml./osobe — wg
zapotrzebowania.
ciasteczka suche — min. 100 g/osobe — wg zapotrzebowania
ciasto sernik, makowiec, jabtecznik lub podobne — min. 100 g na osobe — wg
zapotrzebowania
owoce (winogrona, mandarynki, itp. )— min. 100 g na osobe — wg zapotrzebowania

Wariant — wycena jednej przerwy
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PAKIET 3

Bufet kanapkowy w formie szwedzkiego stotu

Warunki konieczne do spetnienia przez Wykonawce:

W ramach ustugi cateringu Wykonawca musi zagwarantowac petne wyposazenie techniczne pozwalajace
zorganizowad ustuge, w tym:

1. Stoty do roztozenia napojow oraz okrggte wysokie, stabilne stoty ,koktajlowe”. Stoty powinny by¢ nakryte
dtugimi, wyprasowanymi, ptéciennymi obrusami. Obrusy i przykrycia nie mogg nosi¢ znamion zniszczenia
(np. plamy, podarcia).

2. Elementy zastawy (tace, patery, miski, sztucce itp.) powinny by¢ wykonane ze stali nierdzewnej, porcelany
lub ceramiki. Pozostate elementy zastawy (talerze, filizanki itp.) powinny by¢ porcelanowe. Naczynia, w ktorych
podawane beda napoje nie mogg nosi¢ znamion zniszczenia (np. obite szklanki i talerze). Zastawa musi by¢
utrzymana w tym samym wzornictwie. Zamawiajacy nie dopuszcza zadnego elementu zastawy wykonanego
z plastiku lub podobnego materiatu.

3. Zapewnienie, ze produkty beda posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozycia i temperature.
Zapewnienie, ze napoje ciepte bedg podawane w taki sposéb, aby przez caty czas trwania ustugi utrzymywana
byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura.

4. Zapewnienie, ze obstuga kelnerska w liczbie minimalnej okreslonej przez Zamawiajgcego (zapewniajgcej
wtasciwe wykonanie ustugi), bedzie zachowywac sie i bedzie ubrana zgodnie z zasadami savoir vivre.

5. Zapewnienie petnej obstugi technicznej, w zakresie przygotowania cateringu a nastepnie biezgcego sprzatania
brudnych naczyn, pozostatosci artykutéw spozywczych, $mieci.

6. Zapewnienie dan i positkdw w gramaturach minimalnie okreslonych w dokumentacji.

7. Spakowanie/zabezpieczenie pozostatego po zakoriczonym spotkaniu asortymentu spozywczego i pomoc
w dostawie do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego (zapewnienie opakowan jednorazowych).

8. Wykonawca zobowigzuje sie do przedstawienia przed realizacjg ustugi co najmniej 3 propozycji menu — wybor
menu lezy w gestii Zamawiajgcego.

Wymagane pozycje menu
kanapki przygotowane z mieszanego pieczywa z wedling, serami, pastami,
przyozdobione warzywami (pomidor ogorek itp.) — 5 sztuk na osobe (50-60 g/sztuke).
woda mineralna gazowana oraz niegazowana: Cisowianka lub réwnowazna (nie
dopuszcza sie wody zrédlanej) podawana w butelkach min. 330 g/osobe.
sok owocowy (min. 2 rodzaje), podawany w dzbankach — min. 250 ml/osobe
kawa 250 ml/osobe oraz dodatki: cukier (biaty i trzcinowy) w saszetkach, mleko —wg
zapotrzebowania
herbata 250 ml/osobe oraz dodatki: cukier (biaty i trzcinowy) w saszetkach, cytryna
— wg zapotrzebowania.
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PAKIET 4

Bufet zimny w formie szwedzkiego stotu

Warunki konieczne do spetnienia przez Wykonawce:

W ramach ustugi cateringu Wykonawca musi zagwarantowac petne wyposazenie techniczne pozwalajace
zorganizowac ustuge, w tym:

1. Stoty do roztozenia napojow oraz okrggte wysokie, stabilne stoty ,koktajlowe”. Stoty powinny by¢ nakryte
dtugimi, wyprasowanymi, ptéciennymi obrusami. Obrusy i przykrycia nie mogg nosi¢ znamion zniszczenia
(np. plamy, podarcia).

2. Elementy zastawy (tace, patery, miski, sztuéce itp.) powinny by¢ wykonane ze stali nierdzewnej, porcelany lub
ceramiki. Pozostate elementy zastawy (talerze, filizanki itp.) powinny by¢ porcelanowe. Naczynia, w ktérych
podawane beda napoje nie mogg nosi¢ znamion zniszczenia (np. obite szklanki i talerze). Zastawa musi by¢
utrzymana w tym samym wzornictwie. Zamawiajacy nie dopuszcza zadnego elementu zastawy wykonanego
z plastiku lub podobnego materiatu.

3. Zapewnienie, ze produkty bedg posiadaly odpowiednig date przydatnosci do spozycia i temperature.
Zapewnienie, ze napoje ciepte bedg podawane w taki sposéb, aby przez caty czas trwania ustugi utrzymywana
byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura.

4. Zapewnienie, ze obstuga kelnerska w liczbie minimalnej okreslonej przez Zamawiajgcego (zapewniajgcej
wtasciwe wykonanie ustugi), bedzie zachowywac sie i bedzie ubrana zgodnie z zasadami savoir vivre.

5. Zapewnienie petnej obstugi technicznej, w zakresie przygotowania cateringu a nastepnie biezgcego sprzatania
brudnych naczyn, pozostatosci artykutéw spozywczych, $mieci.

6. Zapewnienie dan i positkdw w gramaturach minimalnie okreslonych w dokumentacji.

7. Spakowanie/zabezpieczenie pozostatego po zakonczonym spotkaniu asortymentu spozywczego i pomoc
w dostawie do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego (zapewnienie opakowan jednorazowych).

8. Wykonawca zobowigzuje sie do przedstawienia przed realizacjg ustugi co najmniej 3 propozycji menu — wyboér
menu lezy w gestii Zamawiajgcego.

Wymagane pozycje menu
zimny bufet: satatki, tartinki, przekaski rybne, miesne i jarskie, dania w galarecie itp.
5 sztuk na osobe.
woda mineralna gazowana oraz niegazowana: Cisowianka lub réwnowazna (nie
dopuszcza sie wody zrdédlanej) podawana w butelkach min. 330 ml./osobe.
sok owocowy (min. 2 rodzaje), podawany w dzbankach — min. 250 ml./osobe
kawa 250 ml/osobe oraz dodatki: cukier (biaty i trzcinowy) w saszetkach, mleko —
wg zapotrzebowania.
herbata 250 ml/osobe oraz dodatki: cukier (biaty i trzcinowy) w saszetkach, cytryna
— wg zapotrzebowania.
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PAKIET 5

Bufet obiadowy jednodaniowy w formie szwedzkiego stotu

Warunki konieczne do spetnienia przez Wykonawce:

W ramach ustugi cateringu Wykonawca musi zagwarantowac petne wyposazenie techniczne pozwalajace
zorganizowac ustuge, w tym:

1. Stoty do roztozenia napojow oraz okrggte wysokie, stabilne stoty ,koktajlowe”. Stoty powinny by¢ nakryte
dtugimi, wyprasowanymi, ptéciennymi obrusami. Obrusy i przykrycia nie moga nosi¢ znamion zniszczenia
(np. plamy, podarcia).

2. Elementy zastawy (tace, patery, miski, sztuéce itp.) powinny byé wykonane ze stali nierdzewnej, porcelany
lub ceramiki. Pozostate elementy zastawy (talerze, filizanki itp.) powinny byé porcelanowe. Naczynia, w ktérych
podawane beda napoje nie mogg nosi¢ znamion zniszczenia (np. obite szklanki i talerze). Zastawa musi
by¢ utrzymana w tym samym wzornictwie. Zamawiajgcy nie dopuszcza zadnego elementu zastawy wykonanego
z plastiku lub podobnego materiatu.

3. Zapewnienie, ze produkty bedg posiadaly odpowiednig date przydatnosci do spozycia i temperature.
Zapewnienie, ze napoje ciepte bedg podawane w taki sposéb, aby przez caty czas trwania ustugi utrzymywana
byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura.

4. Zapewnienie, ze obstuga kelnerska w liczbie minimalnej okreslonej przez Zamawiajgcego (zapewniajacej
wtasciwe wykonanie ustugi), bedzie zachowywac sie i bedzie ubrana zgodnie z zasadami savoir vivre.

5. Zapewnienie petnej obstugi technicznej, w zakresie przygotowania cateringu a nastepnie biezgcego sprzatania
brudnych naczyn, pozostatosci artykutow spozywczych, $mieci.

6. Zapewnienie dan i positkdw w gramaturach minimalnie okreslonych w dokumentacji.

7. Spakowanie/zabezpieczenie pozostatego po zakoriczonym spotkaniu asortymentu spozywczego i pomoc
w dostawie do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego (zapewnienie opakowan jednorazowych).

8. Wykonawca zobowigzuje sie do przedstawienia przed realizacjg ustugi co najmniej 3 propozycji menu — wybor
menu lezy w gestii Zamawiajgcego.

Wymagane pozycje menu
minimum 4 zestawy obiadowe (do wyboru) w tym 3 rodzaje dan miesnych (min. po 150
— 200 g na osobe) oraz 1 danie rybne/wegetarianskie/weganskie (min. 150-200 g na
osobe) oraz ziemniaki min. 100 g/ ryz min. 100 g/ kasza gryczana min. 100 g/ kluseczki
min. 100 g i 3 rodzaje suréwek po 100 g na osobe.
woda mineralna gazowana oraz niegazowana: Cisowianka lub réwnowazna (nie
dopuszcza sie wody zrédlanej) podawana w butelkach — min. 330 ml./osobe.
sok owocowy (min. 2 rodzaje), podawany w dzbankach — min. 250 ml./osobe
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PAKIET 6

Bufet obiadowy dwudaniowy w formie szwedzkiego stotu

Warunki konieczne do spetnienia przez Wykonawce:

W ramach ustugi cateringu Wykonawca musi zagwarantowac petne wyposazenie techniczne pozwalajace
zorganizowac ustuge, w tym:

1. Stoty do roztozenia napojow oraz okrggte wysokie, stabilne stoty ,koktajlowe”. Stoty powinny by¢ nakryte
dtugimi, wyprasowanymi, ptéciennymi obrusami. Obrusy i przykrycia nie mogg nosi¢ znamion zniszczenia
(np. plamy, podarcia).

2. Elementy zastawy (tace, patery, miski, sztuéce itp.) powinny byé wykonane ze stali nierdzewnej, porcelany
lub ceramiki. Pozostate elementy zastawy (talerze, filizanki itp.) powinny by¢ porcelanowe. Naczynia, w ktérych
podawane beda napoje nie moga nosi¢ znamion zniszczenia (np. obite szklanki i talerze). Zastawa musi
by¢ utrzymana w tym samym wzornictwie. Zamawiajacy nie dopuszcza zadnego elementu zastawy wykonanego
z plastiku lub podobnego materiatu.

3. Zapewnienie, ze produkty bedg posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozycia i temperature.
Zapewnienie, ze napoje ciepte bedg podawane w taki sposéb, aby przez caty czas trwania ustugi utrzymywana
byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura.

4. Zapewnienie, ze obstuga kelnerska w liczbie minimalnej okreslonej przez Zamawiajgcego (zapewniajgcej
wtasciwe wykonanie ustugi), bedzie zachowywac sie i bedzie ubrana zgodnie z zasadami savoir vivre.

5. Zapewnienie petnej obstugi technicznej, w zakresie przygotowania cateringu a nastepnie biezgcego sprzatania
brudnych naczyn, pozostatosci artykutéw spozywczych, $mieci.

6. Zapewnienie dan i positkdw w gramaturach minimalnie okreslonych w dokumentacji.

7. Spakowanie/zabezpieczenie pozostatego po zakoriczonym spotkaniu asortymentu spozywczego i pomoc
w dostawie do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego (zapewnienie opakowan jednorazowych).

8. Wykonawca zobowigzuje sie do przedstawienia przed realizacjg ustugi co najmniej 3 propozycji menu — wybor
menu lezy w gestii Zamawiajgcego.

Wymagane pozycje menu
dwa rodzaje zup do wyboru min. 300 ml./osobe oraz min. 4 zestawy obiadowe (do
wyboru) w tym 3 rodzaje dan miesnych (min. po 150 — 200 g na osobe) oraz 1 danie
rybne/wegetariariskie (min. 150-200g na osobe) oraz ziemniaki min. 100 g/ ryz min.
100 g,/ kasza gryczana min. 100 g/ kluseczki min. 100 g i 3 rodzaje suréwek po 100 g
na osobe.
woda mineralna gazowana oraz niegazowana: Cisowianka lub réwnowazna (nie
dopuszcza sie wody zrddlanej) podawana w butelkach 330 ml/os.
sok owocowy (2 rodzaje), podawany w dzbankach, 250 ml/os.
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PAKIET 7

Bufet obiadowy w formie szwedzkiego stotu — typu VIP

Warunki konieczne do spetnienia przez Wykonawce:

W ramach ustugi cateringu Wykonawca musi zagwarantowac petne wyposazenie techniczne pozwalajace
zorganizowad ustuge, w tym:

1. Stoty do roztozenia napojow oraz okrggte wysokie, stabilne stoty ,koktajlowe”. Stoty powinny by¢ nakryte
dtugimi, wyprasowanymi, ptéciennymi obrusami. Obrusy i przykrycia nie mogg nosi¢ znamion zniszczenia
(np. plamy, podarcia).

2. Elementy zastawy (tace, patery, miski, sztuéce itp.) powinny by¢ wykonane ze stali nierdzewnej, porcelany
lub ceramiki. Pozostate elementy zastawy (talerze, filizanki itp.) powinny by¢ porcelanowe. Naczynia, w ktérych
podawane beda napoje nie mogg nosi¢ znamion zniszczenia (np. obite szklanki i talerze). Zastawa musi by¢
utrzymana w tym samym wzornictwie. Zamawiajacy nie dopuszcza zadnego elementu zastawy wykonanego
z plastiku lub podobnego materiatu.

3. Zapewnienie, ze produkty beda posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozycia i temperature.
Zapewnienie, ze napoje ciepte bedg podawane w taki sposéb, aby przez caty czas trwania ustugi utrzymywana
byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura.

4. Zapewnienie, ze obstuga kelnerska w liczbie minimalnej okreslonej przez Zamawiajgcego (zapewniajgcej
wtasciwe wykonanie ustugi), bedzie zachowywac sie i bedzie ubrana zgodnie z zasadami savoir vivre.

5. Zapewnienie petnej obstugi technicznej, w zakresie przygotowania cateringu a nastepnie biezgcego sprzatania
brudnych naczyn, pozostatosci artykutéw spozywczych, $mieci.

6. Zapewnienie dan i positkdw w gramaturach minimalnie okreslonych w dokumentacji.

7. Spakowanie/zabezpieczenie pozostatego po zakoriczonym spotkaniu asortymentu spozywczego i pomoc
w dostawie do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego (zapewnienie opakowan jednorazowych).

OFERENT zaproponuje 3 wersje menu (konkretne zestawy potraw) — do wyboru przez Zamawiajacego. Kazdy
z Wariantéw musi oferowaé¢ 3 rodzaje potraw miesnych i dwie potrawy wegetariainskie/weganskie
do wyboru. W tym jeden z Wariantéw bedzie stanowit zestaw tematyczny w tym m.in. np. kuchnia
azjatycka. Zamawiajacy zastrzega, ze na bazie wariantu tematycznego moze zamoéwic zgodnie z potrzeba
kuchnie o innej tematyce w ramach przedstawionej przez Oferenta ceny.

Wymagane pozycje menu

Przystawka — min. 100 g/porcje

Zupa — min. 300 ml./porcje - przynajmniej 2 rodzaje do wyboru.

Drugie danie w tym wegetarianskie/ weganskie (porcja miesna, rybna — 150 g/porcje, dodatki —
150 g/porcje, surowka — 100 — 150g/porcje) — przynajmniej 3 rodzaje do wyboru.

Deser (150 g na porcje) — przynajmniej 3 rodzaje do wyboru.

Napoje (w tym zimne i gorgce). Napoje zimne: woda Cisowianka lub réownowazna min. 330 ml
butelkowana i zgodnie z zapotrzebowaniem, soki owocowe min. 250 ml/osobe i zgodnie z
zapotrzebowaniem. Napoje ciepte: kawa min. 250 ml/osobe i zgodnie z zapotrzebowaniem (nalezy
dostarczy¢ jesli zostanie zuzyta), herbata min. 250 ml/osobe i zgodnie z zapotrzebowaniem (nalezy
dostarczy¢ jesli zostanie zuzyta). Do kawy i herbaty nalezy dostarczy¢ dodatki: cukier (biaty i
trzcinowy), mleko i cytryna — wg zapotrzebowania.
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PAKIET 8

Bufet sniadaniowy w formie szwedzkiego stotu |

Warunki konieczne do spetnienia przez Wykonawce:

W ramach ustugi cateringu Wykonawca musi zagwarantowaé petne wyposazenie techniczne pozwalajgce
zorganizowac ustuge, w tym:

1. Stoty do roztozenia napojow oraz okrggte wysokie, stabilne stoty ,koktajlowe”. Stoty powinny by¢ nakryte
dtugimi, wyprasowanymi, ptéciennymi obrusami. Obrusy i przykrycia nie mogg nosi¢ znamion zniszczenia
(np. plamy, podarcia).

2. Elementy zastawy (tace, patery, miski, sztuéce itp.) powinny by¢ wykonane ze stali nierdzewnej, porcelany lub
ceramiki. Pozostate elementy zastawy (talerze, filizanki itp.) powinny by¢ porcelanowe. Naczynia, w ktdrych
podawane beda napoje nie mogg nosi¢ znamion zniszczenia (np. obite szklanki i talerze). Zastawa musi by¢
utrzymana w tym samym wzornictwie. Zamawiajacy nie dopuszcza zadnego elementu zastawy wykonanego
z plastiku lub podobnego materiatu.

3. Zapewnienie, ze produkty bedg posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozycia i temperature.
Zapewnienie, ze napoje ciepte bedg podawane w taki sposéb, aby przez caty czas trwania ustugi utrzymywana
byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura.

4. Zapewnienie, ze obstuga kelnerska w liczbie minimalnej okreslonej przez Zamawiajgcego (zapewniajacej
wtasciwe wykonanie ustugi), bedzie zachowywac sie i bedzie ubrana zgodnie z zasadami savoir vivre.

5. Zapewnienie petnej obstugi technicznej, w zakresie przygotowania cateringu a nastepnie biezgcego sprzatania
brudnych naczyn, pozostatosci artykutéw spozywczych, $mieci.

6. Zapewnienie dan i positkdw w gramaturach minimalnie okreslonych w dokumentacji.

7. Spakowanie/zabezpieczenie pozostatego po zakoriczonym spotkaniu asortymentu spozywczego i pomoc
w dostawie do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego (zapewnienie opakowan jednorazowych).

8. Wykonawca zobowigzuje sie do przedstawienia przed realizacjg ustugi co najmniej 3 propozycji menu — wybor
menu lezy w gestii Zamawiajgcego.

Wymagane pozycje menu

Co najmniej 2 rodzaje kanapek o gramaturze minimum 100 g (nie
dopuszcza sie przygotowywania kanapek na pieczywie tostowym oraz w
butce kajzerce) — przygotowane na réznego rodzaju pieczywie —min. 50%
na pieczywie petnoziarnistym lub razowym, kazda zawierajgca co najmniej
3 skfadniki po jednym z nizej wymienionych grup:

a) Ser z6tty lub twarozek, lub wedlina, lub fosos etc.

b) Jajko lub pomidor, lub ogérek swiezy/kiszony etc.

c) Pasta kanapkowa lub oliwki, lub anchois etc.
Nie dopuszcza sie smarowania kanapek margaryng ani innego rodzaju
ttuszczem roslinnym.
Swieze owoce (co najmniej 2 rodzaje) typu jabtka, banany, pomarancze,
gruszki — 1 szt. owocu na osobe.
kawa 250 ml/os. oraz dodatki: cukier (biaty i trzcinowy) w saszetkach,
mleko — bez ograniczen.
herbata 250 ml/os. oraz dodatki: cukier (biaty i trzcinowy) w saszetkach,
cytryna — bez ograniczen.
woda mineralna gazowana oraz niegazowana: Cisowianka lub
réwnowazna (nie dopuszcza sie wody zrédlanej)  podawana w
butelkach 330 ml.
sok owocowy (2 rodzaje), podawany w dzbankach — 250 ml/osobe
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PAKIET 9

Bufet sniadaniowy w formie szwedzkiego stotu Il

Warunki konieczne do spetnienia przez Wykonawce:

W ramach ustugi cateringu Wykonawca musi zagwarantowac petne wyposazenie techniczne pozwalajace
zorganizowac ustuge, w tym:

1. Stoty do roztozenia napojow oraz okrggte wysokie, stabilne stoty ,koktajlowe”. Stoty powinny by¢ nakryte
dtugimi, wyprasowanymi, ptéciennymi obrusami. Obrusy i przykrycia nie mogg nosi¢ znamion zniszczenia
(np. plamy, podarcia).

2. Elementy zastawy (tace, patery, miski, sztuéce itp.) powinny by¢ wykonane ze stali nierdzewnej, porcelany lub
ceramiki. Pozostate elementy zastawy (talerze, filizanki itp.) powinny by¢ porcelanowe. Naczynia, w ktérych
podawane beda napoje nie mogg nosi¢ znamion zniszczenia (np. obite szklanki i talerze). Zastawa musi by¢
utrzymana w tym samym wzornictwie. Zamawiajacy nie dopuszcza zadnego elementu zastawy wykonanego
z plastiku lub podobnego materiatu.

3. Zapewnienie, ze produkty bedg posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozycia i temperature.
Zapewnienie, ze napoje ciepte bedg podawane w taki sposéb, aby przez caty czas trwania ustugi utrzymywana
byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura.

4. Zapewnienie, ze obstuga kelnerska w liczbie minimalnej okreslonej przez Zamawiajgcego (zapewniajgcej
wtasciwe wykonanie ustugi), bedzie zachowywac sie i bedzie ubrana zgodnie z zasadami savoir vivre.

5. Zapewnienie petnej obstugi technicznej, w zakresie przygotowania cateringu a nastepnie biezgcego sprzatania
brudnych naczyn, pozostatosci artykutéw spozywczych, $mieci.

6. Zapewnienie dan i positkdw w gramaturach minimalnie okreslonych w dokumentacji.

7. Spakowanie/zabezpieczenie pozostatego po zakoriczonym spotkaniu asortymentu spozywczego i pomoc
w dostawie do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego (zapewnienie opakowan jednorazowych).

8. Wykonawca zobowigzuje sie do przedstawienia przed realizacjg ustugi co najmniej 3 propozycji menu — wybor
menu lezy w gestii Zamawiajgcego.

Wymagane pozycje menu
1. Pieczywo réznego rodzaju — min. 50% stanowi pieczywo petnoziarniste lub
razowe (2 butki + 2 kromki na osobe).
Masto do pieczywa (nie dopuszcza sie stosowania margaryny ani innego rodzaju
ttuszczu utwardzonego).
2. Dodatki do pieczywa (do wyboru minimum po jednej pozycji z kazdego
podpunktu
a-d)
a) ser z6tty min. 4 plastry, twarozek min. 80 gram na osobe, wedlina min. 4
plastry, toso$ min. 80 gram na osobe, jajko na twardo — 2 sztuki.
b) jajecznica z min. 3 jaj, paréwki min. 2 szt., kietbaski min. 2 szt. etc.
c) 1 pomidor, 1 ogdrek swiezy /kiszony, rzodkiewki, oliwki etc.
d) pasta jajeczna lub z tunczyka (min. 80 gram na osobe) etc.
3. Jogurt naturalny/owocowy 1 szt. 150g na osobe
4. Swieze owoce (co najmniej 2 rodzaje) typu jabtka, banany, pomaranicze, gruszki —
1 szt. owocu na osobe.
kawa 250 ml/os. oraz dodatki: cukier (biaty i trzcinowy) w saszetkach, mleko — bez
ograniczen.
herbata 250 ml/os. (rézne rodzaje w tym czarna, zielona, owocowe do wyboru) oraz
dodatki: cukier (biaty i trzcinowy) w saszetkach, cytryna — bez ograniczen.
woda mineralna gazowana oraz niegazowana: Cisowianka lub réwnowazna (nie
dopuszcza sie wody zrédlanej) podawana w butelkach, 330 ml./os.
sok owocowy (2 rodzaje), podawany w dzbankach, 250 ml./os.
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PAKIET 10

Catering dla obstugi kursu w formie szwedzkiego stotu |

Warunki konieczne do spetnienia przez Wykonawce:

W ramach ustugi cateringu Wykonawca musi zagwarantowac petne wyposazenie techniczne pozwalajace
zorganizowac ustuge, w tym:

1. Stoty do roztozenia napojow oraz okrggte wysokie, stabilne stoty ,koktajlowe”. Stoty powinny by¢ nakryte
dtugimi, wyprasowanymi, ptéciennymi obrusami. Obrusy i przykrycia nie mogg nosi¢ znamion zniszczenia
(np. plamy, podarcia).

2. Elementy zastawy (tace, patery, miski, sztuéce itp.) powinny by¢ wykonane ze stali nierdzewnej, porcelany lub
ceramiki. Pozostate elementy zastawy (talerze, filizanki itp.) powinny by¢ porcelanowe. Naczynia, w ktérych
podawane beda napoje nie mogg nosi¢ znamion zniszczenia (np. obite szklanki i talerze). Zastawa musi by¢
utrzymana w tym samym wzornictwie. Zamawiajacy nie dopuszcza zadnego elementu zastawy wykonanego
z plastiku lub podobnego materiatu.

3. Zapewnienie, ze produkty bedg posiadaly odpowiednig date przydatnosci do spozycia i temperature.
Zapewnienie, ze napoje ciepte bedg podawane w taki sposéb, aby przez caty czas trwania ustugi utrzymywana
byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura.

4. Zapewnienie, ze obstuga kelnerska w liczbie minimalnej okreslonej przez Zamawiajgcego (zapewniajgcej
wtasciwe wykonanie ustugi), bedzie zachowywac sie i bedzie ubrana zgodnie z zasadami savoir vivre.

5. Zapewnienie petnej obstugi technicznej, w zakresie przygotowania cateringu a nastepnie biezgcego sprzatania
brudnych naczyn, pozostatosci artykutéw spozywczych, $mieci.

6. Zapewnienie dan i positkdw w gramaturach minimalnie okreslonych w dokumentacji.

7. Spakowanie/zabezpieczenie pozostatego po zakonczonym spotkaniu asortymentu spozywczego i pomoc
w dostawie do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego (zapewnienie opakowan jednorazowych).

8. Wykonawca zobowigzuje sie do przedstawienia przed realizacjg ustugi co najmniej 3 propozycji menu — wyboér
menu lezy w gestii Zamawiajgcego.

Wymagane pozycje menu
Sniadanie sktadajace sie z nizej wymienionych elementéw
1. Pieczywo réznego rodzaju — min. 50% stanowi pieczywo petnoziarniste lub
razowe (2 butki + 2 kromki na osobe).
Masto do pieczywa (nie dopuszcza sie stosowania margaryny ani innego rodzaju
ttuszczu utwardzonego).
2. Dodatki do pieczywa (do wyboru minimum po jednej pozycji z kazdego
podpunktu a-d)
a) ser z6tty min. 4 plastry, twarozek min. 80 gram na osobe, wedlina min. 4
plastry, toso$ min. 80 gram na osobe, jajko na twardo — 2 sztuki.
b) jajecznica z min. 3 jaj, paréwki min. 2 szt., kietbaski min. 2 szt. ect.
c) 1 pomidor, 1 ogdrek swiezy /kiszony, rzodkiewki, oliwki etc.
d) pasta jajeczna lub z turiczyka (min. 80 gram na osobe)etc.
3. Jogurt naturalny/owocowy 1 szt. 150g na osobe
Swieze owoce (co najmniej 2 rodzaje) typu jabtka, banany, pomaranicze, gruszki — 1
szt. owocu na osobe.
kawa 250ml/os. oraz dodatki: cukier (biaty i trzcinowy) w saszetkach, mleko — wg
zapotrzebowania.
herbata 250 ml/os. (rézne rodzaje w tym czarna, zielona, owocowe do wyboru) oraz
dodatki: cukier (biaty i trzcinowy) w saszetkach, cytryna — wg zapotrzebowania.
woda mineralna gazowana oraz niegazowana: Cisowianka lub rGwnowazna (nie
dopuszcza sie wody zrédlanej) /sok owocowy (2 rodzaje), podawany w dzbankach
min. 250 ml/osobe
Zupa: 300 ml na osobe
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Il danie obiadowe, zawierajgce co najmniej 3 sktadniki po jednym, z nizej
wymienionych grup (wyboru dokonuje Zamawiajgcy!).

— min. 250 gram ziemniakdéw lub ryzu lub makaronu lub kaszy lub klusek slgskich
etc.

— sztuka miesa (min. 100 gram — bez sosu, z sosem min. 120 gram) lub kotlet
schabowy (min. 100 gram, w tym 80g miesa) lub ryba (z panierkg min. 120
gram, bez panierki min. 100 gram) lub udko z kurczaka (min. 150 gram) lub
gulasz — potrawka (min. 150 gram) lub kotlet mielony (min. 120 gram) lub
kotlet sojowy (min. 150 gram) lub kotlet warzywny (min. 150 gram) lub kotlet
jajeczny (min. 150 gram lub gulasz sojowy (min. 150 gram) lub gulasz
warzywny (min. 150 gram) lub potrawka z warzyw (min. 150 gram) etc.

— surowka (min. 100 gram) lub warzywa gotowane (min. 150 gram) etc.

Lub inne danie obiadowe w jednej z form:

— makron z sosem i miesem (np. carbonara, bolognese, z kurczakiem) (min. 400
g na osobe)

— lasagne z sosem boloriskim i miesem lub z warzywami lub z miesem i
warzywami (min. 400 gram na osobe)

— ryba po grecku (min. 400 gram)

— risotto warzywne (min. 400 gram na osobe)

kawa 250 ml/os. oraz dodatki: cukier (biaty i trzcinowy) w saszetkach, mleko — wg
zapotrzebowania.

herbata 250 ml/os. (rézne rodzaje w tym czarna, zielona, owocowe do wyboru) oraz
dodatki: cukier (biaty i trzcinowy) w saszetkach, cytryna — wg zapotrzebowania.

woda mineralna gazowana oraz niegazowana: Cisowianka lub rownowazna (nie
dopuszcza sie wody Zrédlanej) /sok owocowy (2 rodzaje), podawany w dzbankach
min. 250 ml/osobe

1. Pieczywo réznego rodzaju — min. 50% stanowi pieczywo petnoziarniste lub razowe
(2 butki + 2 kromki na osobe).

Masto do pieczywa (nie dopuszcza sie stosowania margaryny ani innego rodzaju

ttuszczu utwardzonego).

2. Dodatki do pieczywa (do wyboru minimum po jednej pozycji z kazdego podpunktu
a-d)

a) ser z6tty min. 4 plastry, twarozek min. 80 gram na osobe, wedlina min. 4 plastry,

toso$ min. 80 gram na osobeg, jajko na twardo — 2 sztuki.

b) jajecznica z min. 3 jaj, paréwki min. 2 szt., kietbaski min. 2 szt. ect.

c) 1 pomidor, 1 ogdrek swiezy /kiszony, rzodkiewki, oliwki etc.

d) pasta jajeczna lub z tunczyka (min. 80 gram na osobe)etc.

3. Jogurt naturalny/owocowy 1 szt. na osobe

Swieze owoce (co najmniej 2 rodzaje) typu jabtka, banany, pomarancze, gruszki — 1
szt. owocu na osobe
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PAKIET 11

Catering dla obstugi kursu w formie szwedzkiego stotu Il

Warunki konieczne do spetnienia przez Wykonawce:

W ramach ustugi cateringu Wykonawca musi zagwarantowac petne wyposazenie techniczne pozwalajace
zorganizowac ustuge, w tym:

1. Stoty do roztozenia napojoéw oraz okragte wysokie, stabilne stoty ,koktajlowe”. Stoty powinny by¢ nakryte
dtugimi, wyprasowanymi, ptéciennymi obrusami. Obrusy i przykrycia nie mogg nosi¢ znamion zniszczenia
(np. plamy, podarcia).

2. Elementy zastawy (tace, patery, miski, sztuéce itp.) powinny by¢ wykonane ze stali nierdzewnej, porcelany
lub ceramiki. Pozostate elementy zastawy (talerze, filizanki itp.) powinny by¢ porcelanowe. Naczynia, w ktérych
podawane beda napoje nie mogg nosi¢ znamion zniszczenia (np. obite szklanki i talerze). Zastawa musi by¢
utrzymana w tym samym wzornictwie. Zamawiajacy nie dopuszcza zadnego elementu zastawy wykonanego
z plastiku lub podobnego materiatu.

3. Zapewnienie, ze produkty bedg posiadaly odpowiednig date przydatnosci do spozycia i temperature.
Zapewnienie, ze napoje ciepte bedg podawane w taki sposéb, aby przez caty czas trwania ustugi utrzymywana
byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura.

4. Zapewnienie, ze obstuga kelnerska w liczbie minimalnej okreslonej przez Zamawiajgcego (zapewniajgcej
wtasciwe wykonanie ustugi), bedzie zachowywac sie i bedzie ubrana zgodnie z zasadami savoir vivre.

5. Zapewnienie petnej obstugi technicznej, w zakresie przygotowania cateringu a nastepnie biezgcego sprzatania
brudnych naczyn, pozostatosci artykutéw spozywczych, Smieci.

6. Zapewnienie dan i positkdw w gramaturach minimalnie okreslonych w dokumentacji.

7. Spakowanie/zabezpieczenie pozostatego po zakoriczonym spotkaniu asortymentu spozywczego i pomoc
w dostawie do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego (zapewnienie opakowan jednorazowych).

8. Wykonawca zobowigzuje sie do przedstawienia przed realizacjg ustugi co najmniej 3 propozycji menu — wybor
menu lezy w gestii Zamawiajgcego.

Wymagane pozycje menu
Cena jedn. brutto (zf)

Sniadanie sktadajace sie z nizej wymienionych elementéw, z tym ze w kazdym dniu kursu od 10% do
20% zestawow $niadaniowych stanowic beda positki wegetarianskie

Kawa min. 250 ml na osobe, podane w termosach (dodatki: cukier, mleko - wg zapotrzebowania)

Herbata min. 250 ml/osobe, podane w termosach (dodatki: cukier, cytryna — wg zapotrzebowania)

2 rodzaje sokéw 100% - min. 250 ml/osobe

Woda mineralna (niegazowana i gazowana) Cisowianka lub réwnowazna w butelkach min. 250

ml./osobe.

Co najmniej 2 rodzaje kanapek o gramaturze minimum 100 g (nie dopuszcza sie przygotowywania

kanapek na pieczywie tostowym oraz w butce kajzerce) — przygotowane na réznego rodzaju pieczywie

—min. 50% na pieczywie petnoziarnistym lub razowym, kazda zawierajgca co najmniej 3 sktadniki po

jednym z nizej wymienionych grup:

a) Ser z6tty lub twarozek, lub wedlina, lub tosos etc.
b) Jajko lub pomidor, lub ogérek swiezy/kiszony etc.
) Pasta kanapkowa lub oliwki, lub anchois etc.

Nie dopuszcza sie smarowania kanapek margaryng ani innego rodzaju ttuszczem roslinnym.

Swieze owoce (co najmniej 2 rodzaje) typu jabtka, banany, pomarancze, gruszki — 1 szt. na osobe.

Obiad skfadajacy sie z nizej wymienionych opcji z tym, ze w kazdym dniu kursu od 10% do 20%
zestawow obiadowych stanowié bedg positki wegetarianiskie/weganskie
Zupa: 300 ml na osobe
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Il danie obiadowe, zawierajgce co najmniej 3 sktadniki po jednym, z nizej wymienionych grup (wyboru
dokonuje Zamawiajacy!).

— min. 250 gram ziemniakdéw lub ryzu lub makaronu lub kaszy lub klusek $lgskich etc.

— sztuka miesa (min. 100 gram — bez sosu, z sosem min. 120 gram) lub kotlet schabowy (min. 100
gram, w tym 80 gram miesa) lub ryba (z panierka min. 120 gram, bez panierki min. 100 gram) lub
udko z kurczaka (min. 150 gram) lub gulasz — potrawka (min. 150 gram) lub kotlet mielony (min.
120 gram) lub kotlet sojowy (min. 150 gram) lub kotlet warzywny (min. 150 gram) lub kotlet
jajeczny (min. 150 gram) lub gulasz sojowy (min. 150 gram) lub gulasz warzywny (min. 150 gram)
lub potrawka z warzyw (min. 150 gram) etc.

— suréwka (min. 100 gram) lub warzywa gotowane (min. 150 gram) etc.

Lub inne danie obiadowe w jednej z form:

— makron z sosem i miesem (np. carbonara, bolognese, z kurczakiem) (min. 400 g na osobe)

— lasagne z sosem bolonskim i miesem lub z warzywami lub z miesem i warzywami (min. 400 gram
na osobe)

— ryba po grecku (min. 400 gram)

risotto warzywne (min. 400 gram na osobe)

Deser typu:

Ciasto domowe bez kremow i polew cukrowych lub satatka owocowa lub mus owocowy lub owoce
sSwieze etc. (min. 200 g)

kawa min. 250 ml./osobe podana w termosach (dodatki cukier, mleko — wg zapotrzebowania).

Herbata min. 250 ml/osobe, podane w termosach (dodatki: cukier, cytryna — wg zapotrzebowania)

Dodatkowy serwis kawowy sktadajacy sie z:

kawa min. 250 ml./osobe podana w termosach (dodatki cukier, mleko —wg zapotrzebowania).

herbata min. 250 ml/osobe, podane w termosach (dodatki: cukier, cytryna — wg zapotrzebowania)
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PAKIET 12 (Bal Medyka)

Szacowana liczba osdb: 700%*

*Liczba osdb jest wielkoscig szacowang i moze sie zmienic.

Warunki konieczne do spetnienia przez Wykonawce:

1.

W ramach ustugi cateringu Wykonawca musi zagwarantowaé petne wyposazenie techniczne pozwalajace
zorganizowac ustuge, w tym:

50 stotow 8 osobowych + 300 krzeset. Wszystkie stoty powinny by¢ nakryte dtugimi, biatymi, wyprasowanymi,
ptéciennymi obrusami. Obrusy i przykrycia nie mogg nosi¢ znamion zniszczenia (np. plamy, podarcia).

Elementy zastawy (tace, patery, miski, sztucce itp.) powinny by¢ wykonane ze stali nierdzewnej, porcelany
lub ceramiki. Pozostate elementy zastawy (talerze, filizanki itp.) powinny by¢é porcelanowe. Naczynia,
w ktdérych podawane beda napoje nie moga nosi¢ znamion zniszczenia (np. obite szklanki i talerze). Zastawa musi
by¢ utrzymana w tym samym wzornictwie. Zamawiajgcy nie dopuszcza zadnego elementu zastawy wykonanego
z plastiku lub podobnego materiatu.

Zapewnienie, ze produkty beda posiadaty odpowiedniag date przydatnosci do spozycia i temperature.
Zapewnienie, ze napoje ciepte bedg podawane w taki sposdb, aby przez caty czas trwania ustugi utrzymywana
byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura.

Ciepte zakaski bedg wydawane w min. 3 wyznaczonych miejscach — positki wydawane przez kelnera
lub kucharza.

Zapewnienie, ze obstuga kelnerska w liczbie minimalnej okreslonej przez Zamawiajgcego (zapewniajgcej
witasciwe wykonanie ustugi), bedzie zachowywac sie i bedzie ubrana zgodnie z zasadami savoir vivre.
Zapewnienie petnej obstugi technicznej, w zakresie przygotowania cateringu a nastepnie biezgcego sprzatania
brudnych naczyn, pozostatosci artykutéw spozywczych, smieci.

Zapewnienie dan i positkdw w gramaturach minimalnie okreslonych w dokumentacji.
Spakowanie/zabezpieczenie pozostatego po zakoriczonym spotkaniu asortymentu spozywczego i pomoc
w dostawie do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego (zapewnienie opakowan jednorazowych).
Wykonawca zobowigzuje sie do przedstawienia przed realizacjg ustugi co najmniej 3 propozycji menu — wybor
menu lezy w gestii Zamawiajgcego.

Lp. Gramatura | Liczba | taczna
Menu 1 porgji porcji | liczba
na porgcji
osobe
1. Zakaski podawane na ciepto — do wyboru: np. | 160 g 1 700

rolada z indyka ze szpinakiem, sztufada
wieprzowa w sosie sliwkowym, kurczak
faszerowany suszonymi pomidorami w sosie
Smietanowym, brokuty pod beszamelem z
parmezanem, dorsz w sosie cytrynowym,
pieczone ziemniaki z rozmarynem, zestaw
suréwek
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Positki podawane na ciepto — do wyboru np. :
zurek staropolski na wedzace, krem
pieczarkowy

300 ml

680

Szwedzki stét — np. satatki (1100 porcji), w
tym do wyboru:
a) satatka z makaronem i brokutem
b) satatka grecka
c) safatka gyros —m.in. z kurczakiem,
satatg lodowa, kukurydzg, ogdrkiem,
pomidorem

100 g
100 g
100 g

bez
limitu

200
450
450

Szwedzki stét — np. zakgski podawane na
zimno w tym do wyboru: piersi z kurczaka z
kurkami, schab ze sliwka, kaski indyka w sosie
zurawinowym, rolada drobiowa zawijana z
pieczarkami, rolada alpejska ze szpinakiem i
owczym serem, schab z musem pieprzowym,
tréjkaciki cielece z borowikami, szasztyki
brokutowe w ciescie

100 g

bez
limitu

1000

Stét wiejski — np.:
a) deska pieczonych mies i wedlin,
b) deska seréw,
c) pasztet,
d) chleb wiejski krojony smarowany
smalcem + ogdrek kiszony

100 g
100 g
100 g
1 szt.

bez
limitu

450
300
150
450

Napoje — do wyboru kawa lub herbata (moga
by¢ w termosach) + cukier, $mietanka/mleko,
cytryna w plasterkach

200 ml

bez
limitu

bez
ograni
czen
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PAKIET 13 (Chata Jagoda wiosna)

Szacowana liczba oséb:

100 (impreza plenerowa)*

Warunki konieczne do spetnienia przez Wykonawce - brak

Dodatkowe wymagania:

Komplet mieszadetek do napojéw, nozy i widelcdw jednorazowych

Worki na $mieci (150 1)
Jednorazowe naczynia do satfatki
tekturowe tacki do kietbasy

Kubki styropianowe do kawy i herbaty

Uwaga!

10 szt.
150 szt.
250 szt.
300 szt.

po 300 szt.

Zamawiajgcy odbierze od Wykonawcy zamowienie w uzgodnionym miejscu i terminie.
Zamawiajgcy zobowigzuje sie zwréci¢ Wykonawcy w stanie niepogorszonym udostepnione
wyposazenie gastronomiczne (termosy, garnek, tyzke cedzakowsy, itp.)

Smietanka, cytryna pokrojona —
bez ograniczen)

Lp. Gramatura llos¢ porgciji taczna ilo$é porcji
Menu 1 porgji na osobe

1. Prowiant:
a) jagodzianki - 2 szt. 200 szt.
b) chleb + smalec + ogdrki kiszone - - 20 bochenkdw
c) 3 rodzaje satatek sezonowych 100 g - 200 porgcji
d) kietbasa ($laska, mysliwska, itp.) + 200 g 2 szt. 200 szt.

ketchup + musztarda

2. Napoje gorace:
a) kawa w termosie - 251
b) herbata w termosie (cukier, - 40|
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PAKIET 14 (Chata Jagoda jesien)
Szacowana liczba oséb: 100 (impreza plenerowa)*
Warunki konieczne do spetnienia przez Wykonawce - brak

Dodatkowe wymagania:

Komplet tyzeczek, tyzek nozy i widelcdw jednorazowych po 300 szt.
Worki na $mieci (150 1) 10 szt.
Jednorazowe naczynia do bigosu i grochowki 350 szt.
Tekturowe tacki do kietbasy 200 szt.
Kubki styropianowe do kawy i herbaty 450 szt.
Garnek ze stali nierdzewnej 2 szt.
tyzka cedzakowa 1 szt.
Chochla duza i mata 2 szt.
tyzki drewniane duze 2 szt.
Uwaga!

Zamawiajgcy odbierze od Wykonawcy zamdwienie w uzgodnionym miejscu i terminie.
Zamawiajgcy zobowigzuje sie zwréci¢ Wykonawcy w stanie niepogorszonym udostepnione wyposazenie
gastronomiczne (termosy, garnek, tyzke cedzakows, itp.)

Lp. | Menu Gramatura 1 llos¢ porcji | taczna ilos¢ porcji
porcji na osobe
1. Prowiant:
a) grochowka 200 ml 1 130
b) bigos 150 ¢g 1 130
c) chleb - - 35 bochenkéw
d) kietbasa na ognisko ($lgska, mysliwska, 200 g 1 szt. 130
itp.) + ketchup + musztarda 50¢g - 200 szt.

e) rogale ,Marcinskie”
2. Napoje gorace:

a) kawa w termosie 301
b) herbata w termosie (cukier, 40 |
$mietanka/mleko, cytryna — bez ogr.)
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PAKIET 15 (Wigilia)

Szacowana liczba oséb: 90*

Warunki konieczne do spetnienia przez Wykonawce:

1. Stoty do roztozenia napojow i potraw oraz okragte wysokie, stabilne stoty ,koktajlowe”. Stoty powinny
by¢ nakryte dtugimi, biatymi, wyprasowanymi, ptéciennymi obrusami. Obrusy i przykrycia nie moga nosic¢
znamion zniszczenia (np. plamy, podarcia).

2. Elementy zastawy (tace, patery, miski, sztuéce itp.) powinny by¢ wykonane ze stali nierdzewnej, porcelany
lub ceramiki. Pozostate elementy zastawy (talerze, filizanki itp.) powinny by¢ porcelanowe. Naczynia, w ktérych
podawane beda napoje nie mogg nosi¢ znamion zniszczenia (np. obite szklanki i talerze). Zastawa musi by¢
utrzymana w tym samym wzornictwie. Zamawiajacy nie dopuszcza zadnego elementu zastawy wykonanego
z plastiku lub podobnego materiatu.

3. Zapewnienie, ze produkty beda posiadaly odpowiednig date przydatnosci do spozycia i temperature.
Zapewnienie, ze napoje ciepte bedg podawane w taki sposdb, aby przez caty czas trwania ustugi utrzymywana
byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura.

4. Zapewnienie, ze obstuga kelnerska w liczbie minimalnej okreslonej przez Zamawiajacego (zapewniajacej
wilasciwe wykonanie ustugi), bedzie zachowywac sie i bedzie ubrana zgodnie z zasadami savoir vivre.

5. Zapewnienie petnej obstugi technicznej (dowdz i odbidr po wydarzeniu), w zakresie przygotowania cateringu
a nastepnie biezgcego sprzatania brudnych naczyn, pozostatosci artykutéw spozywczych, smieci.

6. Zapewnienie dan i positkdw w gramaturach minimalnie okreslonych w dokumentaciji.

7. Spakowanie/zabezpieczenie pozostatego po zakoriczonym spotkaniu asortymentu spozywczego i pomoc
w dostawie do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego.

8. Wykonawca zobowigzuje sie do przedstawienia przed realizacjg ustugi co najmniej 3 propozycji menu — wybor
menu lezy w gestii Zamawiajgcego.

Lp. | Menu Gramatura 1 Liczba porcji na | taczna liczba
porgcji osobe porgcji
1. | a) barszcz czerwony na zakwasie z 300 ml 1 90
uszkami
b) paszteciki z kapustg i grzybami 150 ¢g 1 szt. 90
c) satatka (2 rodzaje) 100 g 1 90
2. | Napoje gorace: 200ml Bez limitu Wg
kawa, herbata, dodatki -Smietanka, zapotrzebowania
cukier, cytryna
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PAKIET 16 (Inauguracja)

Planowana liczba osdb: 200*
Dodatkowe wymagania:

1.

2.
3.
4.

Obstuga kelnerska w jednolitych strojach
Zastawa porcelanowa i szklana
Nakrycie stotéw obrusami + serwetami (w kolorze biatym)

Spakowanie/zabezpieczenie pozostatego po zakoriczonym spotkaniu asortymentu spozywczego

i pomoc w dostawie do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego.

Lp.

Wymagania menu

Gramatura
1 porgc;ji

llos¢
porcji
na
osobe

taczna
ilos¢
porcji

Tartinki bankietowe np. :

z wedzonym tososiem i koperkiem,

z 26ttym serem i oliwkami,

z salami i marynatami,

z twarozkiem i szczypiorkiem,

z szynkg, ogdrkiem zielonym i pomidorami, itp.

60g

3

600

Bufet deserowy np. :
mini babeczki z owocem
sernik

jabtecznik

100g

400

Napoje zimne:
sok pomaranczowy

sok jabtkowy

woda mineralna

wino biate pétstodkie
wino czerwone potstodkie

200 ml
200 ml
200 ml
125 ml
125 ml

100
100
100
100
100

Napoje ciepte:
kawa oraz dodatki: cukier (biaty i trzcinowy) w saszetkach, mleko

— bez ograniczen
herbata oraz dodatki: cukier (biaty i trzcinowy) w saszetkach,
cytryna w plasterkach — bez ograniczen

250 ml

250 ml

Owoce filetowane rézne: banany, jabtka, winogrona, itp.

20 kg
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PAKIET 17 (Dyplomatorium CNJA)

Planowana liczba osob: 500%*

Dodatkowe wymagania:
1. Obstuga kelnerska (jednolite stroje)
Zastawa szklana (kieliszki do szampana, szklanki do sokéw)
3. Nakrycie stotéw obrusami

N

Lp. Gramatura | Liczba porcji na taczna liczba
Wymagania menu 1 porgcji osobe porcji
1. Napoje zimne:
wino musujgce w typie proseco 125 ml 1 500
woda mineralna 150 ml - 210
sok owocowy — rdzne rodzaje (pomaranczowy, z 150 ml - 210
czarnej porzeczki, jabtkowy)
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PAKIET 18 (Swieto Dziekczynienia)

Planowana liczba oséb: 700%*

Dodatkowe wymagania:
Menu w formie szwedzkiego stotu:

1. Obstuga kelnerska/kucharska w jednolitych strojach do podawania/wydawania cieptych positkéw
2. Zastawa porcelanowa lub szkto + sztucce
3. Nakrycie stotéw obrusami w kolorze biatym
4. Dekoracja stotéw kompozycjami kwiatowymi
5. Sprzet cateringowy
6. 70 szt. okragtych stotéw 10-osobowych + 700 krzeset
7. Spakowanie/zabezpieczenie pozostatego po zakonczonym spotkaniu asortymentu spozywczego
i pomoc w dostawie do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego.
Lp. Gramatura llos¢ taczna ilo$¢ porgcji
Wymagania menu 1 porgcji porgcji
na
osobe
1. | Zimny bufet z indyka np. :
1) indyk faszerowany szpinakiem 80 g 250
2) indyk w maladze 80 g 250
3) kaskiindyka w sosie zurawinowym 80 g 250
4) rolada zawijana w pieczarkach 80 g 250
2. | Dania gorace np.:
1) faszerowany indyk w ziotach podawany 150 g 18 szt. indykéw
w catosci 150 g kazdy po 11 kg
2) rolada z indyka faszerowana papryka i 130¢g 1000
pieczarkami 130¢g 350
3) piers indycza nadziewana bakaliami 130¢g 250
4) rolada z indyka ze szpinakiem i pesto 250
5) filet z indyka zapiekany z mastem
czosnkowym
3. | Dodatki:
1) ziemniaki puree, ziemniaki zasmazane 100 g 1 700
ziotami, - 1% 1050

2) buteczki bankietowe, pieczywo
mieszane, mini bagietki

4. | Bufet saftatkowy np. : 100 g - 1400
1) satatka nicejska z tunczykiem

2) Satatka z kukurydzg i kietkami

3) Satatka grecka z serem feta i oliwkami
4) Satatka colestaw

5) Satatka z brokutami

5. Pieczywo stodkie:

1) minirogale Marcinskie 50g 140
2) jabtecznik 50g 140
3) sernik 50g 140
4) babeczki z owocami 50g 140
5) rogaliki z powidtami 50g 140

6. Napoje gorace i zimne:
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kawa + cukier + Smietanka;

herbata + cukier + cytryna;

soki owocowe (pomaranczowy, jabtkowy, czarna
porzeczka, itp.);

woda mineralna (butelkowana Cisowianka lub
réwnowazna)

200 ml
200 ml
200 ml
200 ml
min. 330 ml

bez ograniczen
bez ograniczen
bez ograniczen
bez ograniczen
bez ograniczen

Owoce: banany (20kg), winogrona (20 kg), jabtka - 80 kg

(20 kg), mandarynki (20 kg)

Fontanna czekolady z dodatkiem $wiezych - 1 szt.

owocow, kruchych ciastek, rurek, chrupek

Sosy:
1) Zzurawinowy 25 kg
2) borowkowy 25 kg
3) jogurtowo — czosnkowy 25 kg
4) ziotowy 25 kg
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PAKIET 19 (Dni Adaptacyjne CNJA)

Planowana liczba oséb: 250%*

Dodatkowe wymagania:
Menu w formie szwedzkiego stotu:

vk wnN e

Obstuga kelnerska

Zastawa porcelanowa i szklana
Nakrycie stotéw obrusami + serwetami
Stoliki koktajlowe ( 20 szt. — 25 szt.)
Spakowanie/zabezpieczenie pozostatego po zakoriczonym spotkaniu asortymentu spozywczego

i pomoc w dostawie do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego.
6. Napoje zimne i gorgce w potaczeniu z bufetem deserowym zostajg po $niadaniu do godz. 15.30
lub do wyczerpania asortymentu

Lp. Gramatura Liczba taczna
Wymagania menu 1 porgji porcji liczba
na porcji
osobe
1. Kanapki np.: 40g 6 1500
z wedzonym fososiem i koperkiem,
z 26ftym serem i oliwkami,
z salami i marynatami,
z twarozkiem i szczypiorkiem,
z szynkg, ogdrkiem zielonym i pomidorami, itp.
2. Bufet deserowy: 100g/osoba 2 500
kruche ciastka rézne, owoce
Sernik, jabtecznik 100 g 600 sztuk
3. Napoje gorace i zimne:
kawa + cukier + $mietanka/mleko; 200 ml
herbata + cukier + cytryna; 200 ml bez bez
soki owocowe (pomaranczowy, jabtkowy, czarna limitu ograniczen
porzeczka, itp.); 200 ml
woda mineralna (butelkowana Cisowianka lub 330 ml
rownowazna)

*Liczba 0sob jest wielkoScig szacowang i moze sie zmienic.
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