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USLUGA CATERINGOWA

Swiadczenie kompleksowej, sukcesywnej ustugi cateringowej podczas wydarzen
organizowanych w ramach dzialan projektu Podkarpackiego Centrum Innowacji w
okresie od dnia podpisania umowy do 30.06.2023 r., lub do wyczerpania kwoty, na ktorg
zostala zawarta umowa. Polega¢ bedzie, na zabezpieczeniu cateringiem wydarzen
organizowanych w jego siedzibie przy ul. Lenartowicza 4 oraz 6, badZ w innym
wskazanym przez Zamawiajgcego miejscu na terenie Rzeszowa.

Dostawa odbywac¢ sie bedzie w dni wskazane przez Zamawiajgcego. Zamawiajgcy
zastrzega sobie, Zze w przypadku gdy ustuga bedzie wykonywana w piatki, wéwczas dania
miesne zostang zastgpione rybami badz innymi sktadnikami nie zawierajgcymi miesa.
Zamawiajacy wymaga dowozu cateringu na wskazane przez niego miejsce,
przygotowania zastawy oraz gotowosci do serwowania, nie pdzniej jak na godzine przed
rozpoczeciem wydarzenia.

Dostawca réwniez jest zobowigzany do zapewnienia wilasnej zastawy w postaci:
szklanek, filizanek, podstawek, sztu¢céw, mis oraz pozostatego wyposazenia niezbednego
do prawidtowej obstugi cateringu. Ich ilo§¢ powinna by¢ wieksza o 30 % od liczby
osOb=zamoOwienia.

Zapotrzebowanie na catering zostanie przekazane Wykonawcy droga elektroniczng na
minimum 4 dni przed dniem wydarzenia. Bedzie to zimny bufet i/lub obiad i/lub serwis
kawowy i/lub kanapki i/lub wyroby cukiernicze w zalezno$ci od zapotrzebowania
Zamawiajacego.

Wykonawca zapewni odpowiednio przeszkolong obstuge kelnerska, ciagty nadzér nad
realizacja zamowienia. Nie dotyczy zamowien na kanapki oraz wyroby cukiernicze.

Zamawiajacy zastrzega sobie, Ze podane zamoéwienie nie jest zobowigzujace, a optacie
podlegac beda jedynie rzeczywiscie zamodéwione ilosci w dacie do 30.06.2023 r.

Termin ptatnosci wynosic bedzie 30 dni liczac od daty wystawienia faktury vat.

Za prawidtowe wykonanie przedmiotu umowy Zamawiajacy zaptaci Wykonawcy
wynagrodzenie kosztorysowe wynikajace z iloSci wydanych positkéw wedtug cen
jednostkowych ujetych w formularzu rzeczowo-cenowym. Nie przewiduje sie mozliwosci
wzrostu cen jednostkowych, jak réwniez sktadnikéw cenotwdrczych podanych w
formularzu rzeczowo-cenowym do konca realizacji przedmiotu umowy.
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Ponizej znajduje sie opis zapotrzebowania:
- bufet: 190

- obiad: 580

- serwis kawowy: 200

- kanapki: 310

-wyroby cukiernicze: 410

Bufet serwowany w formie tzw. zimnej plvty (przekaski stodkie+stone z ponizszego

zestawienia=1 osobo porcja):

Przekaski stodkie:

Mini deserki w minimum 3 réznych smakach, w tym réwniez o réznych
konsystencjach (takich jak galaretka, mus, krem). Deserki serwowane w
przezroczystych jednorazowych foremkach/pucharkach. Po 2 szt. na osobe.
Babeczki w minimum 3 réznych smakach (waniliowy, czekoladowy, marchewkowy)-
na zyczenie Zamawiajgcego rowniez w wersji weganskiej. Serwowane na tacy, kazda
owinieta w jednorazowg papierowa foremke po 1 szt./ os.

Owoce: winogrono (biate, czerwone) banany, jabtka, $liwki, brzoskwinie,
nektarynki wytozone na tacy, nie mniej niz 150 gram / os.

Przekaski stone:

Koreczki w réznych wariantach uwzgledniajacych zréznicowane diety i upodobania
uczestnikéw konferencji ( miesne i wegetarianskie) -4 szt. na osobe

Tartinki serwowane w 3 réznych wariantach (w wersji wegetarianskiej, rybne,
miesne) po 2 szt. na osobe.

Satatki podawane w salaterkach lub na Zyczenie zamawiajacego w jednorazowych
przezroczystych pojemniczkach z jednorazowymi widelczykami w 4 roéznych
smakach (miesne lub bezmiesne) ktérych gramatura powinna by¢ nie mniejsza niz
120 gram netto na osobe. ). [los¢ porcji miesne/wege Zamawiajacy poda Wykonawcy
w czasie zlozenia oficjalnego zamowienia, tj. minimum na 4 dni przed data
wydarzenia.

Mini tortille w dwoch roznych wariantach (miesne oraz wegetarianskie) podawane
estetycznie na tacy. Kazda sztuka powinna zosta¢ naktuta wykataczka, ktéra
zapobiegnie rozpadnieciu sie tortilli, oraz utatwi jej natozenie-1 szt. na osobe o
grubosci nie mniejszej jak 3 cm/szt.

Liczba osobo porcji objeta zaméwieniem na bufet: 190 osobo porcji

Zamawiajacy informuje, Ze tgczna liczba osobo porcji jest podzielona na serie kilku
konferenc;ji lub wydarzen, przez niego organizowanych. Maksymalna liczba
jednorazowego zamdéwienia dla bufetu wynosi¢ bedzie 130 osobo porcji.
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2. Obiad (zupa + danie gtéwne= 1 osobo porcja):

Obiad sktadajacy sie z dwéch dan (zupa + danie gtéwne - do wyboru wersja miesna
oraz uwzgledniajgca diete weganska, wegetarianska) serwowanych w naczyniach
typu bemar, zapewniajacych odpowiedniag temperature dan. W wyjatkowych
sytuacjach zwigzanych z trybem lub miejscem organizacji wydarzenia dla ktoérego
zapewniony ma by¢ catering, Zamawiajacy dopuszcza serwowanie obiadu w formie
lunchboxéw (po uprzednim uzgodnieniu z Zamawiajgcym-na etapie sktadania
zamowienia przez Wykonawce). Pudetko powinno posiada¢ przegrodki pozwalajace
na oddzielenie pokarmoéw oraz powinny stykac¢ sie z wieczkiem pudetka tak, aby
uniemozliwi¢ ich przemieszczanie sie. Ilo$¢ porcji miesne/wege Zamawiajacy poda
Wykonawcy w czasie zlozenia oficjalnego zaméwienia, tj. minimum na 4 dni przed
datg wydarzenia.

Zupa: nie mniej niz 250 ml/osoba - do wyboru przez Zamawiajacego, wsrod trzech
zaproponowanych, na etapie zgloszenia zapotrzebowania wedlug menu
przedstawionego przez Wykonawce

Danie gtéwne:

e Ziemniaki lub ryz lub kasza lub makaron — nie mniej niz 200 gram/os. do wyboru
przez Zamawiajacego, na etapie zgtoszenia zapotrzebowania wedtug menu
przedstawionego przez Wykonawce

e Miesolub ryba (w tym np. dorsz, mintaj, udko z kurczaka, filet z kurczaka/ indyka,
kotlet schabowy 150 gram bez panierki/ nie mniej niz 200 gram z panierka- do
wyboru przez Zamawiajacego, na etapie zgtoszenia zapotrzebowania weditug
menu przedstawionego przez Wykonawce

e Surdwka - suréwki/jarzyny gotowane/grillowane — nie mniej niz 150 gram/os.- do
wyboru przez Zamawiajacego, na etapie zgtoszenia zapotrzebowania weditug
menu przedstawionego przez Wykonawce

Liczba osobo porcji objeta zamowieniem na obiad: 580 osobo porcji
Zamawiajacy informuje, Ze tgczna liczba osobo porcji jest podzielona na serie kilku

konferenc;ji lub wydarzen, przez niego organizowanych. Maksymalna liczba
jednorazowego zamowienia dla obiadu wynosi¢ bedzie 200 osobo porciji.

3. Serwis kawowy:

Udostepniony na potrzeby uczestnikéw wydarzenia ekspres do kawy oraz samowary
z gorgca woda. Swobodny, nieograniczony dostep do kawy, herbaty, mleka, cukru,
cytryny. Poprzez serwis kawowy Zamawiajacy rozumie udostepniony na potrzeby
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uczestnikéw wydarzenia ekspres/y do kawy oraz samowary z goraca woda.
Swobodny, nieograniczony dostep do kawy, herbaty, mleka, cukru, cytryny.

Herbaty w torebkach (w réznych smakach), cukier biaty w cukiernicach badz
saszetkach, pokrojong podawang na talerzykach cytryne, mleko w dzbanuszkach.
Woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach o pojemnosci nie mniejszej
niz 250 ml butelka oraz soki w réznych smakach o pojemnosci nie mniejszej niz 250
ml butelka. Za uprzednig zgoda Zamawiajacego, mozliwe jest rOwniez serwowanie
napojow (soki, woda) z dystrybutorow.

Liczba osobo porcji objeta zamowieniem na serwis kawowy: 200 osobo porcji (1
osoba= 1 osobo porcja- swobodny dostep do wszystkiego przez caty czas trwania
wydarzenia)

4. Kanapki:

Kanapka o wymiarach nie mniejszych niz: dtugos$¢ 15 cm, szeroko$¢ 5 cm oraz grubos¢
4 cm. Przygotowywane s3 na $wiezo wypiekanym pieczywie typu bagietka wykonanej
z maki pszennej. Komponowane z dodatkami najwyzszej jako$ci, chrupigcymi warzywami
i aromatycznymi sosami. Kanapki muszg by¢ sporzadzone zgodnie z wymogami sztuki
kulinarnej sanitarnej dla Zzywienia zbiorowego, oraz wykonane ze $wiezych artykutow
spozywczych, posiadajgcych aktualne terminy waznos$ci, przyrzadzonych w dniu
$Swiadczenia ustugi. Wyklucza sie mieso i przetwory z puszek konserwowych. Kazda
kanapka musi by¢ uzupeiniona dodatkami warzywnymi, stanowigcymi réwnocze$nie
element dekoracji jak i zosta¢ zapakowana estetycznie w papier, ktéry zapobiegnie jej
destrukcji w trakcie transportu , podania jak i spozywania. Opakowanie powinno takze
chroni¢ przed jej wysuszeniem jak i zawilgoceniem.

Minimalna waga gotowej kanapki to 260 g.

Do wyboru winny by¢ dwa rodzaje kanapek: wersja miesna i bezmiesna. Zamawiajgcy na
etapie sktadania zamoéwienia poinformuje Wykonawce o ilo$ci i wyborze rodzaju.

Kazda z kanapek powinna zosta¢ skomponowana z nastepujacych podstawowych

sktadnikow:

- masto (nie margaryna) i/lub twarozek

- mieso: szynka lub kurczak lub indyk, nie mniej niz 3 plastry (jedynie w przypadku
kanapek z miesem)

- ser zo6tty, nie mniej niz 3 plastry (prawdziwy, nie wyréb seropodobny)

- satata zielona (rzymska lub lodowa)

- dodatki: pomidor (nie mniej niz 2 plastry ), ogdérek (Swiezy lub kiszony, nie mniej niz
3 plastry),

- s0l, pieprz
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-sos (ostry lub tagodny) do wyboru przez Zamawiajgcego na etapie przekazywania
zapotrzebowania Wykonawcy.

Dodatkowo nastepujgace dodatki (po jednym do wyboru na kanapke):

- 1 jajko kurze klasa 0 lub 1 (ugotowane na twardo, pokrojone w plastry)
- salami (3 plastry)

- bekon (2 plastry)

- rukola

Minimalna waga gotowej kanapki wraz z dodatkami to 260g.

Zamawiajacy wskaze doktadng ilo$¢ kanapek, z danymi dodatkami na etapie sktadania
zamoOwienia.

Positek zapewniony przez Wykonawce musi charakteryzowac sie wysoka jakos$cia
w odniesieniu do uzytych sktadnikéw oraz estetyki podania.

Liczba osobo porcji objeta zamowieniem na kanapki to: 310 osobo porcji (1
kanapka=1 osobo porcja=1 sztuka)

Maksymalna liczba jednorazowego zamo6wienia wynosi¢ bedzie 100 sztuk.

Minimalna ilo$¢ kanapek jaka Zamawiajacy zamowi u Wykonawcy w czasie trwania
umowy, to 110 sztuk.

5. Wyroby cukiernicze:

5.1. Buteczka cynamonowa: o Srednicy nie mniejszej jak 7 cm (po wypieczeniu), o wadze
nie mniejszej jak 70 gram.

Wykonane z maki pszennej oraz pozostatych produktow, niezbednych do ich wykonania
(m.in. $wieze drozdze, cukier, mleko krowie, jaja o klasie 0 lub 1, masto) najwyzszej
jakosci, w takich ilosciach aby pozwalaty na ich staranne wypieczenie, zgodne ze sztukg
kulinarng. Kazda buteczka powinna by¢ osobno, udekorowana mielonym cynamonem
oraz lukrem.

Nie moga by¢ wykonywane z gotowych mrozonych produktow lub potproduktow. Zdjecie
podgladowe gotowej buteczki, podane w wizualizacji.

5.2. Rogaliki: Wykonane z maki pszennej oraz pozostatych produktéw, niezbednych do
ich wykonania (m.in. $wieze drozdze, cukier, mleko krowie, jaja o klasie 0 lub 1, masto)
najwyzszej jakosci, w takich ilosciach aby pozwalaty na ich staranne wypieczenie, zgodne
ze sztuka kulinarna. Nadzienie rogalikow: marmolada owocowa. O wadze nie mniejszej
jak 40 gram/sztuka.

Nie moga by¢ wykonywane z gotowych mrozonych produktow lub potproduktow. Zdjecie
podgladowe gotowych rogalikéw, podane w wizualizacji.
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5.3. Mini paczki: Wykonane z maki pszennej oraz pozostatych produktéw, niezbednych
do ich wykonania (m.in. §wieze drozdze, cukier, mleko krowie, jaja o klasie 0 lub 1, masto,
midd) najwyzszej jakosci, w takich ilosciach aby pozwalaty na ich staranne wypieczenie,
zgodne ze sztukg kulinarng. Nadzienie mini paczkdw: marmolada owocowa lub rézana.
O wadze nie mniejszej jak 60 gram/sztuka.

Nie mogg by¢ wykonywane z gotowych mrozonych produktow lub pétproduktéow. Zdjecie
podgladowe gotowych mini paczkéw, podane w wizualizacji.

ZamoOwienie zostanie przekazane Wykonawcy w ilo$ci osobo porgcji.
Jedna osobo porcja réwna sie (dla jednej osoby):

e 2 szt. rogalik

e 1 szt. mini pgczki

e 1 szt. buteczka cynamonowa

Liczba osobo porcji objeta zamowieniem na wyroby cukiernicze to: 410 osobo
porgji

Buleczki cynamonowe: sztuk 1

Wizualizacja:
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Rogaliki: sztuk 2

Wizualizacja:

Mini paczkKi: sztuk 1

Wizualizacja:

Wyroby cukiernicze powinny by¢ $wieze, przygotowane maksymalnie na kilka godzin
przed dostawa zamoéwienia. Serwowane na paterze wykonanej ze stali nierdzewnej lub
szklanych pétmiskach.

Zamawiajacy informuje, ze taczna liczba osobo porcji jest podzielona na serie kilku
konferencji lub wydarzen, przez niego organizowanych.

Zakres ustugi

Wykonawca zapewni stoty oraz obrusy pod bufety szwedzkie oraz stoty koktajlowe
o $rednicy blatu 80 cm lub o $rednicy blatu 60 cm w ilo$ci odpowiedniej do liczby gosci.
Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ minimum 1 ekspres kawowy wraz z serwisem
kelnerskim. Ilo§¢ obstugi kelnerskiej powinna zapewni¢ sprawng i ptynna obstuge
uczestnikow wydarzenia. Obstuga kelnerska powinna by¢ ubrana w profesjonalne stroje
kelnerskie. Obstuga kelnerska nie dotyczy zaméwien na kanapki oraz wyroby cukiernicze.
Miejsce do ustawienia stotéw koktajlowych oraz bufetéow (stotéw szwedzkich) zostanie
wskazane i zapewnione przez Zamawiajgcego. Zamawiajacy zapewni wydzielong
przestrzen na ustawienie przez Wykonawce niezbednego sprzetu gastronomicznego oraz
jedzenia, a takze zapewni mozliwo$¢ podtaczenia urzadzen do zrodet pradu.
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Przedmiotowa ustuga polega¢ bedzie na zapewnieniu sukcesywnego cateringu, na
zgloszenie Zamawiajgcego w okresie od dnia podpisania umowy do 30.06.2023 r. lub
wyczerpania przedmiotu umowy, w postaci:

-kanapek

-wyrobéw cukierniczych

-bufetu

-serwisu kawowego

-obiadu serwowanego w formie lunchboxéw lub w naczyniach typu bemar

W zaleznos$ci od zgloszonego przez Zamawiajacego zapotrzebowania, przy czym
Zamawiajacy zastrzega, ze wiodaca forma serowania obiadu jest bemar. Jedynie w
wyjatkowych sytuacjach zwigzanych z trybem lub miejscem organizacji wydarzenia
dla ktérego zapewniony ma by¢ catering, Zamawiajacy dopuszcza serwowanie
obiadu w formie lunchboxéw. O sposobie serwisu obiadu Zamawiajacy poinformuje
Wykonawce wraz ze sktadaniem zaméwienia, a wybér sposobu serowania jest dla
Wykonawcy wigzacy. Przedmiot zamdwienia winien by¢ serwowany podczas serii
konferencji i spotkan organizowanych przez Zamawiajgcego w jego siedzibie lub
poza- na terenie Rzeszowa. Ustuga odbywac¢ sie bedzie wytgcznie w dni wskazane
przez Zamawiajacego. Przedmiot zamdwienia winien uwzgledni¢ zapewnienie
wyzywienia dla diety ogdélnej i wegetarianskiej, zgodnie z przekazanym Wykonawcy
zapotrzebowaniem- na minimum 4 dni przed planowanym wydarzeniem.

Ustuga obejmuje transport, wniesienie i roztadunek elementéw objetych przedmiotem
zamoOwienia. Ponadto, ustuga jest podzielona na serie wydarzen organizowanych
przez Zamawiajacego w siedzibie Podkarpackiego Centrum Innowacji. Zamawiajacy
dopuszcza mozliwo$¢ natozenia sie terminéw obejmujgcych dostarczenie cateringu,
zimnej ptyty, obiadow (serwowanych w bemarach lub lunchboxach) serwisu
kawowego, kanapek oraz wyrobow cukierniczych przy czym o ich terminie Wykonawca
zostanie poinformowany za pomocg poczty elektronicznej, nie pézniej jednak nizna 4 dni
przed datg planowanego wydarzenia. W ramach zgtoszenia zapotrzebowania na
przedmiotowa ustuge Zamawiajacy poinformuje Wykonawce o dacie i godzinie
planowanego wydarzenia, a takZe o rodzaju wybranego cateringu., iloSci zamowienia
oraz o preferencji diet. Na calo$¢ zadania objetego przedmiotem zamdwienia sktada sie
nakrycie stotow zapewnionych przez Wykonawce. Wykonawca winien zapewnic takze :
serwetki jednorazowe, sztuCce ze stali nierdzewnej, jednolita biatg porcelane i szkto,
w tym m. in. filizanki, literatki, talerze). Po zakoniczeniu wydarzenia Wykonawca winien
uprzatnac miejsce, w ktérym Swiadczona byta ustuga. Zamawiajacy wymaga zapewnienia
talerzy, sztu¢cow itd. w liczbie, co najmniej o 30 % wyzszej niz szacunkowa liczba oséb,
dla ktorych przygotowany byt catering. Wykonawca powinien posiada¢ réwniez stoty
cateringowe, ktorymi w razie potrzeby na polecenie Zamawiajacego zabezpieczy
przestrzen, w ktorej Swiadczona bedzie ustuga cateringu. Przedmiot zamowienia
obejmowac bedzie uprzatniecie miejsca, w ktéorym swiadczona byta ustuga cateringowa,
w tym wywoz i utylizacja $mieci/opakowan. Zamawiajgcy wymaga, aby zakres ustugi
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objetej przedmiotem zamowienia byl przygotowany nie pdZniej niz na 1 godzine przed
planowanym wydarzeniem. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwie zmiany godzin
$Swiadczenia ustug, w takim przypadku stosownemu przesunieciu ulegnie czas, w ktérym
powinien dostepny by¢ bufet, lunchboxy, zimna ptyta, serwis kawowy, kanapki czy
wyroby cukiernicze. Ostateczne uzgodnienie godzin §wiadczenia ustugi nastgpi na etapie
zgloszenia zapotrzebowania na $wiadczenie przedmiotowej ustugi. Niedozwolone jest
serwowanie tych samych positkow w ciggu dwoch nastepujacych po sobie spotkan,
szkolen. Serwowane positki powinny posiada¢ odpowiednie walory smakowe,
zapachowe oraz posiada¢ odpowiedni wyglad estetyczny. Wykonawca przy zapewnieniu
wyzywienia dla uczestnikdw szkolen, konferencji powinien uwzgledni¢ $wieze, sezonowe
produkty dostepne na rynku. Zamawiajagcy wymaga, aby przedmiotowa ustuga
obejmowata, wytozenie positkow, uprzatniecie talerzy i stoléw bezposrednio po
zakonczonym wydarzeniu. Na porcje obiadu winny sktada¢ sie zupa i drugie danie, do
ustalenia z Zamawiajacym. Bufet (zimna ptyta) powinien by¢ serwowany w formie
szwedzkiego stotu. Positek musi by¢ §wiezy, atrakcyjny wizualnie, a w przypadku dan
podawanych na gorgco musi by¢ ciepty. Wykonawca realizujacy przedmiot umowy
powinien uwzgledni¢ réznorodne potrzeby dietetyczne wszystkich uczestnikow, ktore
Zamawiajacy przekaze na etapie sktadania zaméwienia.

Zamawiajacy ma prawo do zmniejszenia liczby uczestnikéw korzystajacych z ustugi
cateringowej o 15% nie p6Zniej jednak niz na 2 dni przed data rozpoczecia §wiadczenia
ustugi cateringowej. Zmiana ta powoduje odpowiednie zmniejszenie kwoty
wynagrodzenia.

Positki powinny posiada¢ odpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz estetyczny
wyglad. Temperatura dan podawanych na ciepto nie powinna by¢ nizsza niz 60 ° C, dania
gorgce powinny byC serwowane z podgrzewanych lub trzymajacych ciepto,
chromowanych bemaréw. Wykonawca przy zapewnieniu wyzywienia uczestnikow
spotkan uwzgledni $wieze produkty dostepne na rynku.

Termin i lokalizacja:

0d dnia podpisania umowy do 30.06.2023r. Spotkania/konferencje beda
odbywaly sie w siedzibie Zamawiajacego: Podkarpackie Centrum Innowacji Spoétka z
ograniczona odpowiedzialno$cia ul. Lenartowicza 4 i 6, 35-051 Rzeszéw. W
wyjatkowych sytuacjach dopuszcza sie organizacje wydarzen w innym miejscy na
terenie miasta Rzeszowa. Ustuga cateringowa polegajaca na sukcesywnym
przygotowaniu positkéw, dostarczeniu, przygotowaniu szwedzkiego stotu, stolikow
koktajlowych wraz z pelnym serwisem obstugi kelnerskiej (jezeli dotyczy Zamdéwienia) w
okresie od dnia podpisania umowy do 30.06.2023 roku. Ostateczny zakres wykonania
ustugi uzalezniony bedzie od liczby faktycznie przeprowadzonych spotkan oraz liczby ich
uczestnikow. W ramach $wiadczonych ustug Wykonawca zapewni catering zgodnie z
biezacym zapotrzebowaniem Zamawiajgcego.
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Naczynia:

Naczynia jednorazowe, w ktérych serwowane beda przekaski (satatki i deserki)
powinny zapewni¢ utrzymanie odpowiedniej temperatury, gramatury oraz estetyki
serwowanych positkdw. Ponadto Zamawiajacy wymaga, aby Wykonawca dostarczyt
niezbedna zastawe umozliwiajacg spozywanie pozostatych positkow, talerzyki, widelce,
noze, tyzeczki, szklanki, filizanki wraz ze spodkami. Sztu¢ce powinny by¢ stalowe -
nierdzewne, do zimnych napojow/wody powinno by¢ zapewnione odpowiednie szkto,
zapewnienie porcelanowych filizanek z podstawkami do serwowania napojéw goracych
i ponadto powinny by¢ zapewnione papierowe, trojwarstwowe serwetki oraz obrusy
materiatowe. Ilo$¢ elementéow zastawy (tj. filizanki z podstawkami, sztuéce, szkto do
zimnych napojow, talerze, talerzyki deserowe, bulionéwki do zupy) powinna odpowiadac
ilosci 0os6b oraz ilosci i rodzajéw serwowanych dan. Zastawa powinna by¢ jednolita.

W ramach przedmiotu zaméwienia (dotyczy ustugi cateringowej) Wykonawca
zobligowany jest do przygotowania stotéw pod catering w tym roéwniez
koktajlowych, obruséw, ekspozycji menu, a po zakonczeniu catego wydarzenia do
uprzatniecia wszystkich przedmiotéw zwigzanych ze Sswiadczong ustuga.

Dodatkowe warunki zamodwienia

Zamawiajacy wymaga  zorganizowania  pojemnikéw na odpady i zabrania
odpadéw po zakonczeniu spotkania oraz uprzatniecia miejsca gdzie catering byt
Swiadczony- najp6zniej do godz. 12:00 dnia nastepnego.

Zamawiajacy zastrzega, aby positki sporzadzone zostaty zgodnie z wymogami sztuki
kulinarnej i sanitarnej dla zywienia zbiorowego.

W przypadku zlecenia cze$ci zamowienia Podwykonawcy, Wykonawca zobowigzany jest
do poinformowania Zamawiajgacego na 3 dni przed planowanym terminem wydarzenia o
nazwie oraz adresie Podwykonawcy. Zamawiajgcy nie dopuszcza przygotowywania zup
na gotowych bazach w proszku. Positki musza by¢ sporzadzone ze $wiezych produktow
spozywczych posiadajgcych aktualne terminy waznoSci. Zamawiajacy zastrzega, aby
Wykonawca przygotowywat gorace positki zgodnie z zasadami okresSlonymi w Ustawie z
dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2022, poz.
2132, ze zm.).

Positki muszg by¢ sporzadzone w dniu wydania oraz przy wydaniu musza miec
odpowiednig temperature, wymagang dla positkow obiadowych.
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