Szczegotowy opis przedmiotu zamdwienia

1. Przedmiotem zamOwienia jest przygotowanie uroczystej kolacji dla gosci z miast partnerskich w ramach
25. Pikniku Europejskiego w dniu 11.05.2024 r. w godz. 19.30 - 21.00 dla 60 oséb oraz poczestunku
kawowego dla 60 0s6b w dniu 10 maja 2024 r. w godz. 10.30 — 12.30 w sali obok auli w Liceum
Ogolnoksztatcacym im. St. Matachowskiego w Ptocku.

a) Lokalizacja uroczystej kolacji:

Sala koncertowa (I pietro) w Domu Darmstadt, adres: pl. Stary Rynek 8, 09-400 Ptock
Menu: bufet szwedzki

Wejscie do sali w Domu Darmstadt w celu przygotowania kolacji: godz. 18.00

b) Lokalizacja poczestunku kawowego:

Sala obok auli w Liceum Ogolnoksztalcacym im. St. Malachowskiego w Plocku przy
ul. St. Matachowskiego 1 w Plocku.

Menu: bufet szwedzki

Wejscie do sali w auli Liceum w celu przygotowania poczestunku: godz. 9.00

2. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zmniejszenia ilosci uczestnikow kolacji o max 20%. O ostatecznej
liczbie uczestnikéw obiadu Zamawiajacy poinformuje Wykonawce nie p6zniej niz na 7 dni przed planowana
uroczysta kolacja.

3.

I. Zakres uslug dot. uroczystej kolacji:

- przygotowanie potraw wraz z ich dostawa (transportem),

- zapewnienie obstugi kelnerskiej i serwisu,

- zapewnienie odpowiedniej zastawy stotowej i szkta, dekoracji kwiatowej, swiec,
- zabezpieczenie stoléw (koktajlowe-okragle),

- posprzatanie po realizacji ustugi,

Typ positkow:

a. Danie gléwne na goraco: podawane w bemarach

- roladki z drobiu faszerowane serem i ziotami — 130g/os - 70%

- golabki z kaszy gryczanej i grzybami w emulsji pomidorowej — 130g/os - 70%
- pieczony filet z sandacza w sosie kaparowym — 130g/os - 40%

- ziemniaki gotowane - 80g/os - 50 %

- kluski pétrancuskie — 80g/os - 50 %

- warzywa zapiekane w sosie beszamel - 80g/o0s. - 70%

b. Zestaw przekasek zimnych

- terina z kaczki z rodzynkami na chutney — 80g/os - 40 %,

- schab po warszawsku — 80g/os - 40 %,

- sandacz faszerowany z musem chrzanowym - 80g/os - 40 %,

- grillowany baklazan z pasta serowa — 80g/os - 50 %,

- mozarella z pomidorami i bazylia — 80g/os - 50 %,

- tortilla z warzywami i tososiem wedzonym — 80g/os - 50 %,

- salata ze szpinaku z marynowanymi burakami i serem kozim — 80g/os - 50 %,
- safatka z kurczaka z ananasem i orzechami — 80g/os - 50 %.

c. Bufet deserowy:

- ciasto brownie - 1 porcja 80g/os.

- domowy sernik - 1 porcja 80g/os.

- krojone owoce / mix min. 4 rodzaje owocéw/ - 150g/0s



d. Napoje

- 100 % sok owocowy - 2 smaki (pomaranczowy, jabtkowy) /nie dopuszczalny jest nektar lub napéj/ —
0,51/0s -60%,

- woda gazowana/niegazowana z cytryna i mietq 0,51/0s - 40%,

- kawa z ekspresu — bez ograniczen

- herbata (w torebkach min. 5 smakéw / w tym zielona i czarna) bez ograniczen,

- wino wytrawne na powitanie (1 kieliszek/ 0s.): czerwone 60 %, biate 40 %

- cukier, mleko, cytryna w plasterkach bez ograniczen,

I1. Zakres ushug dot. poczestunku kawowego:

- przygotowanie bufetu kawowego z owocami wraz z ich dostawg (transportem),
- zapewnienie obstugi kelnerskiej i serwisu,

- zapewnienie odpowiedniej zastawy stolowej i szkla, dekoracji kwiatowej,

- posprzatanie po realizacji ushugi,

Typ positkow:

a. Bufet deserowy:
krojone owoce na eleganckich pétmiskach / mix min. 4 rodzaje owocow/ 150g/0s

b. Napoje:

- 100 % sok owocowy - 2 smaki (pomaranczowy, jabtkowy) /nie dopuszczalny jest nektar lub napdj/ 0,51/0s—
50%,

- woda gazowana/niegazowana z cytryna i mieta 0,51/0s— 40%,

- kawa z ekspresu bez ograniczen,

- herbata (w torebkach min. 4 smaki / w tym zielona i czarna)bez ograniczen,

- cukier, mleko, cytryna w plasterkach bez ograniczen.

5. Standardy dotyczace oferowanych ushug:

5.1.Zastawa stolowa:

- w liczbie adekwatnej do ilosci uczestnikéw, rodzaju potraw, napoi oraz sposobu serwisu,
- filizanki ze spodkiem i tyzeczka, wyrdb porcelanowy lub ceramiczny, kolor biaty

- zastawa porcelanowa / porcelano podobna, ceramiczna, jednolity wzor, kolor biaty

- szklane naczynia na soki, jednolity wzor i rodzaj szkla,

- kieliszki do wina bialego i czerwonego, jednolity wzér i rodzaj szkla,

- metalowe sztucce, jednolity wzor, gatunek i zdobienia,

- papierowe serwetki (min 2 szt/0s.), w kolorze jednolitym,

- zastawa nie moze posiada¢ zadnych oznak zadrapan, uszczerbien, zniszczen.

5.2. Sprzet:

- stoty (koktajlowe min. 10, okragle) kryte obrusami wykonanymi z materiatu o jednolitym kolorze.
Przykrycie powinno by¢ catkowite, po sama podloge jednolitym obrusem. Niedopuszczalne jest
przyczepianie obrusu na tasmy dwustronne. Stojaki sprzetu nie moga by¢ widoczne, zakryte.

- stoly bufetowe zapewnia Zamawiajacy,

- obrusy, serwetki, skirtingi musza by¢ czyste /wyprane, wyprasowane, estetyczne i wykonane z naturalnych
widkien, np. bawela, len, w kolorze biatym, écru, czarnym do uzgodnienia.

- dekoracja kwiatowa: kompozycje kwiatowe, pojedyncze kwiaty; wielko$¢ i kolorystyka dopasowana do
wielkosci stohu i ilodci 0séb, kwiaty sztuczne sq niedopuszczalne,

- dania musza by¢ opisane w dwoch jezykach polskim i angielskim,

- opisy wykonane estetycznie, umieszczone w jednakowych stojakach.

5.3. Zasoby ludzkie:

- wykwalifikowana obstuga kelnerska w trakcie trwania obiadu, ilo$¢ dostosowana do liczy uczestnikéw,
- minimum 1 kelner musi postugiwac sie jezykiem angielskim na poziomie komunikatywnym,

- obstuga musi wygladac estetycznie, czysto, schludnie;

- obstluga musi by¢ ubrana w jednolite uniformy, czyste, tj. (wyprane, nieuszkodzone, kompletne),



- wymagana jest wysoka kultura osobista w zakresie postawy i sposobu zachowania oraz przestrzeganie
zasad higieny przez obstuge,

5.4. Inne:

- positki musza by¢ gorace, gotowe do spozycia, Swieze, pierwszej jakosci, by¢ przygotowane ze Swiezych
produktéw oraz miec¢ estetyczny wyglad, positki musza posiada¢ odpowiednie walory smakowe, i
zapachowe w przypadku stwierdzenia przy odbiorze positkow brakéw jakosciowych swiadczonych ustug
Zamawiajacemu przystugiwac bedzie prawo obnizenia wynagrodzenia Wykonawcy lub odstapienia /
wypowiedzenia umowy,

- dania ciepte podane muszq by¢ w bemarze utrzymujacym state ciepto,

- dania gléwne musza by¢ podawane w bemarach /srebrne/ z podgrzewaczami spetniajacymi wymogi
przeciwpozarowe,

- bufet kawowo-deserowy usytuowany oddzielnie od bufetu gtéwnego,

- bufet gldwny powinien mie¢ dostep z 2 stron,

- Wykonawca zapewni sprzatanie, usuniecie i wywéz odpadéw, w szczegblnosci odpadow
cateringowych, na swoj koszt,

- Wykonawca ponosi wszelkie koszty naprawy w przypadku zniszczen mienia dokonanych podczas
wykonywania zlecenia.,

- Wykonawca po zakonczeniu uroczystej kolacji ma doprowadzi¢ miejsce $wiadczenia ustug do stanu sprzed
rozpoczecia jej Swiadczenia do godziny 22.00, natomiast po poczestunku kawowym doprowadzi¢ miejsce
Swiadczenia ustug do stanu sprzed rozpoczecia jej Swiadczenia do godziny 13.30.



