Zatacznik nr 1 : Opis przedmiotu zaméwienia : Ustuga cateringowa na potrzeby Wydziatu Polityki Spotecznej podczas spotkan okolicznosciowych w 2024 r.
dla Rady Senioréw, Rady Kobiet oraz Rady Dziatalnosci Pozytku Publicznego, zgodnie z dostarczonym przez Zamawiajgcego harmonogramem spotkan
na 2024 r.

Lp Nazwa Opis cateringu Liczba os6b
1  Zestaw okolicznosciowy nr 1 a) gorace danie - barszcz czerwony z uszkami z grzybéw lesnych, 1 Nie mniej niz 15 osdb i nie wiecej
porcja to min. 200 ml/osobe, min. 6 uszek niz 35 osob

b) zestaw kanapkowy sktadajgcy sie z co najmniej 3 rodzajow kanapek

na pieczywie mieszanym (po co najmniej 5 sztuk na osobe, kazda od 40

g do 60 g na osobe), a wsrdd nich np. kanapki z pastg z fososia,

serkiem brie, serem zottym, salami, pasztetem domowym i Zzurawing,

jajkiem, miesem pieczystym, wedlinami, kietkami. Zestaw moze

zawiera¢ propozycje innych przekgsek jak np. tortille, koreczki, itp.

c) ciasto swigteczne: sernik, makowiec, miodowce, piernik, szarlotka -

2 porcje/osobe — porcja min. 150 g

d) zestaw kawowy opisany wyzej.

2  Zestaw okolicznosciowy nr 2 a) zurek staropolski z jajkiem, porcja to min. 200 ml/osobe, 1 jajko, Nie mniej niz 15 osdb i nie wiecej

b) zestaw kanapkowy sktadajacy sie z co najmniej 3 rodzajow kanapek  niz 35 oséb
na pieczywie mieszanym (po co najmniej 5 sztuk na osobe, kazda od
40 g do 60 g na osobe), a wsrdd nich np. kanapki z pastg z tososia,
serkiem brie, serem zo6ttym, salami, pasztetem domowym i Zzurawing,
jajkiem, miesem pieczystym, wedlinami, kietkami. Zestaw moze
zawiera¢ propozycje innych przekasek jak np. tortille, koreczki, itp.

c) ciasto swigteczne — do wyboru: mazurek, sernik, babka, szarlotka - 2
porcje/osobe — porcja min. 150 g

d) Serwis kawowy (termosy z wrzatkiem na herbate, saszetki herbaty
(ré6zne smaki, w tym herbaty smakowe), termosy z kawg, wode
mineralng gazowang i niegazowang w stosunku od 1/3 do 2/3,
dodatki do kawy i herbaty: cukier, mleko, cytryna

e) Wymagane ilosci w serwisie kawowym powinny wynosi¢ dla jednej
osoby: 1 kawe po 200-220 ml, 1 herbate po 200-220 ml, 200 g
kruchych wyrobéw cukierniczych, 2 butelki wody po 0,5 | kazda.



3  Zestaw okolicznosciowy nr 3 a)jednogarnkowe- typu bogracz, stogonow - 1 porcja to min. 200 Nie mniej niz 15 osob i nie wiece;j
ml/osobe, niz 35 osob
b)zestaw kanapkowy skfadajgcy sie z co najmniej 3 rodzajow kanapek
na pieczywie mieszanym (po co najmniej 5 sztuk na osobe, kazda od
40 g do 60 g na osobe), a wsrdéd nich np. kanapki z pastg z tososia,
serkiem brie, serem zéttym, salami, pasztetem domowym i zurawing,
jajkiem, migsem pieczystym, wedlinami, kietkami. Zestaw moze
zawieraC propozycje innych przekgsek jak np. tortille, koreczki, itp.
c) stodki bufet - do wyboru 2 pozycje
| Mini deserki
- jagodowe
- truskawkowe
- pannacotta z wisnig
- brzoskwiniowa
Il Babeczki
- z toffi i biatg czekoladg
- z musem truskawkowym, bitg Smietang z mascarpone i
owocami
d) Serwis kawowy (termosy z wrzatkiem na herbate, saszetki herbaty
(r6zne smaki, w tym herbaty smakowe), termosy z kawg, wode
mineralng gazowang i niegazowang w stosunku od 1/3 do 2/3, dodatki
do kawy i herbaty: cukier, mleko, cytryna
Wymagane ilosci w serwisie kawowym powinny wynosic dla jednej
osoby: 1 kawe po 200-220 ml, 1 herbate po 200-220 ml, 200 g
kruchych wyrobdéw cukierniczych, 2 butelki wody po 0,5 | kazda.
Dodatkowe informacje:
1) Wykonawca ustugi nie moze dostarczac ustugi za posrednictwem podwykonawcow.
2) Wykonawca ustugi wraz z zestawem kawowym dostarcza szklanki, filizanki, zastawe stotowg wraz ze sztuécami, serwetki papierowe.
3) Wykonawca ustugi dostarcza w przypadku zestawow okolicznosciowych rowniez wtasne stoty, stoliki kawowe, szklanki, filizanki, zastawe stotowg
wraz ze sztuécami, serwetki papierowe i materiatowe (obrusy powinny by¢ czarne, naciggane na stét i stoliki).
4) W ramach zaméwienia Wykonawca jest zobowigzany do:
e zapewnia obstugi kelnerskiej zgodnie z zamdwieniem,
zapewnienia obstugi przez wykwalifikowany i uprawniony do tego typu swiadczen personel,
przygotowania, dowozu i podawania positkdw do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego, w ktérym bedzie odbywato sie wydarzenie,
przygotowania stotow koktajlowych w sposéb uzgodniony z Zamawiajgcym,
przygotowania positkow w formie szwedzkiego stotu,
estetycznego podawania positkéw,
uporzgdkowania pomieszczen po zakonczeniu wydarzenia.



5) Wszystkie dostarczane potrawy powinny byé swieze i przyrzgdzone w dniu dostawy, ze swiezych, posiadajgcych aktualne terminy waznosci
produktéw zywnosciowych.

6) _Wykonawca ustugi zapewni catering oraz obstuge zgodnie z wytycznymi przeciwepidemicznymi Gtéwnego Inspektora Sanitarnego dla
funkcjonowania gastronomii w trakcie epidemii SARS — COVID2.

Dyrektor Wydziatu Polityki Spotecznej

Andrzej Burnat
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