                                                                                                               Załącznik Nr 1

Opis przedmiotu zamówienia
Wymagania dot. realizacji przedmiotu zamówienia

1. Zastawa na wszystkie serwowane posiłki w dniach 21-25.10.2024 r. powinna być szklana, ceramiczna lub porcelanowa, jednolita, nie nosząca widocznych znaków użytkowania.  

2. Podczas wszystkich dni kongresu powinna być zapewniona profesjonalna obsługa kelnerska w liczbie 
adekwatnej do liczby obsługiwanych gości, uzupełniająca brakujące rzeczy i dbająca o porządek, czystość i sprawność wydawania napojów i posiłków. 

3. Wykonawca organizując usługę cateringową w Centrum Kongresowym ICE Kraków (dalej: ICE Kraków) zobowiązany jest do doprowadzenia miejsca świadczenia usługi do stanu sprzed rozpoczęcia jej świadczenia (w szczególności odbiór naczyń i sztućców, innych materiałów wykorzystywanych w trakcie świadczenia usługi oraz resztek pokonsumpcyjnych). Bary/Kawiarnie/magazyny w foyer/hallu dzierżawi firma, która ma wyłączność na korzystanie z tych barów/kawiarni/magazynów, a wszelkie urządzenia należące do tych barów są własnością tejże firmy. Jeżeli catering będzie prowadzony przez firmę inną niż firma dzierżawiąca, to musi ona zapewnić we własnym zakresie wszystko co będzie niezbędne do zorganizowania cateringu. Zamawiający i ICE Kraków nie posiadają urządzeń potrzebnych innej zewnętrznej firmie cateringowej. Wykonawca zobowiązany jest zorganizować zaplecze gastronomiczne w dniu 21.10.2024 r. w pomieszczeniu znajdującym się koło recepcji mającym ok. 95 m2, natomiast w dniach 22.10.2024 r. - 25.10.2024 r. w dwóch pomieszczeniach mających łącznie ok. 10 m2 w sposób ustalony z Zamawiającym i administracją ICE Kraków.
4. Nazwy serwowanych dań należy przygotować na stosownych kartonikach w wersji polsko-angielskiej oraz zaznaczeniem jeżeli danie jest wegetariańskie bądź bez glutenu. 

5. Wskazując kwotę w załączniku nr 2A do SWZ należy uwzględnić wszelkie koszty towarzyszące niezbędne do realizacji przedmiotu zamówienia

6. Ofertę należy przygotować na zaplanowane ilości osób. Zamawiający zastrzega, że liczba uczestników, godziny i czas trwania spotkań, miejsce spotkań mogą ulec zmianie. 
7. Zamawiający dopuszcza możliwość przygotowania i podania przez Wykonawcę innych niż wymienione poniżej elementy menu w zakresie rodzaju serwowanych dań (kanapek, sałatek, innych zimnych przekąsek, ciasteczek) pod warunkiem uzyskania uprzedniej, pisemnej zgody Zamawiającego.
8. Ostateczne menu zostanie uzgodnione z Zamawiającym w trybie roboczym na 7 dni przed Kongresem.
21.10.2024 (poniedziałek)

– przerwa kawowa ciągła – do 200 osób 

- godz. 09.00 -17:00,  miejsce: Hall poziom H3, pomiędzy salami S3 i S4 w Centrum Kongresowym ICE Kraków
Przerwa kawowa ciągła (dostępna dla uczestników w dniu 21.10.2024 r. w godz. 09.00 - 17:00), odbędzie się w Hall poziom H3, pomiędzy salami S3 i S4 w Centrum Kongresowym ICE Kraków na stojąco z wykorzystaniem stołów koktajlowych. 
Wymagane jest zapewnienie przez Wykonawcę łącznie ok. 50 nowoczesnych stołów koktajlowych w kolorze białym. Stoły muszą być z blatem łatwo ścieralnym, bez obrusów. Zamawiający wyklucza standardowe składane stoły cateringowe. Wykonawca zapewni obsługę kelnerską w liczbie niezbędnej do obsłużenia 200 osób. 

Wymagane menu:
	ASORTYMENT

	Ilość porcji

	Kawa parzona 100 % naturalna z ekspresu (z dodatkami: mleko, mleko roślinne, cukier, cukier brązowy, miód)

	Co najmniej 2 porcje kawy na dzień – dodatki bez ograniczeń


	Wybór herbat oraz ziół BIO (czarna, zielona, owocowa – podawana w formie torebek) z dodatkami: cukier, cytryna, cukier brązowy, miód, wrzątek (nie z ekspresów)
	Co najmniej 3 saszetki napoju na osobę – dodatki bez ograniczeń


	Woda mineralna niegazowana i gazowana podawana w butelkach 0,3 l

	Co najmniej 2 butelki na osobę

	Soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy) podawane wieloporcjowo w słojach / dyspenserach
	Co najmniej 0,4l na osobę

	Ciasteczka kruche (minimum 5 rodzajów, w tym z czekoladą)
	Co najmniej 200 gram na osobę


- lunch – do 600 osób

- godz. 13.00 - 15:00, w dwóch miejscach:

- dla 200 osób: Hall poziom H3, pomiędzy salami S3 i S4 w Centrum Kongresowym ICE Kraków

- dla 400 osób: foyer 0 w Centrum Kongresowym ICE Kraków
Lunch, odbędzie się w Hall poziom H3, pomiędzy salami S3 i S4 w Centrum Kongresowym ICE Kraków oraz w foyer 0 w Centrum Kongresowym ICE Kraków na stojąco z wykorzystaniem stołów koktajlowych. Wymagane jest zapewnienie przez Wykonawcę łącznie ok. 100 nowoczesnych stołów koktajlowych w kolorze białym. Stoły muszą być z blatem łatwo ścieralnym, bez obrusów. Zamawiający wyklucza standardowe składane stoły cateringowe.
Wykonawca zapewni obsługę kelnerską w liczbie niezbędnej do obsłużenia 600 osób na dwóch poziomach 0 i 3. 
UWAGA. Na poziomie 0, podczas lunchu, wykonawca zapewni również napoje w ilościach dla 400 osób:

	ASORTYMENT

	Ilość porcji

	Kawa parzona 100 % naturalna z ekspresu (z dodatkami: mleko, mleko roślinne, cukier, cukier brązowy, miód)

	Co najmniej 1 porcji kawy 


	Wybór herbat oraz ziół BIO (czarna, zielona, owocowa – podawana w formie torebek) z dodatkami: cukier, cytryna, cukier brązowy, miód, wrzątek (nie z ekspresów)
	Co najmniej 1 saszetka napoju na osobę – dodatki bez ograniczeń


	Woda mineralna niegazowana i gazowana podawana w butelkach 0,3 l

	Co najmniej 1 butelka na osobę

	Soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy) podawane wieloporcjowo w słojach / dyspenserach
	Co najmniej 0,2l na osobę


Wymagane menu - lunch:

	ASORTYMENT

	Ilość porcji

	1 zupa klasyczna na wywarze mięsnym / lub z mięsem
1 zupa wegańska 
	Minimum 250 gram/osoba

	2 dania mięsne

1 danie rybne

1 danie wegańskie

1 danie wegetariańskie
	Minimum 250 gram/osoba produktu gotowego
W proporcjach:

Mięso 50%

Ryba 20%

Wege i wegan 30%

	Dodatki do dań głównych
2 dodatki skrobiowe gorące

1 dodatek warzywny gorący
	Dodatek skrobiowy minimum 120 gram / osoba
Warzywa gorące minimum 80 gram / osoba

	Surówki/sałaty
Minimum 1 surówka do wyboru 

Minimum 1 sałata do wyboru 
	Minimum 50 gram / osoba

	Desery
2 ciasta do wyboru

1 deser w pucharku typu krem do wyboru

Owoce 
	Desery minimum 120 gram / osoba
Owoce minimum 70 gram / osoba


cocktail party – do 600 osób 

- godz. 18:30 - 23:00,  miejsce: Foyer 1 w Centrum Kongresowym ICE Kraków
Aperitif powitalny odbędzie się w foyer 1 w Centrum Kongresowym ICE Kraków na stojąco z wykorzystaniem stołów koktajlowych. 
Dania na bufet szwedzki dopiero od godz. 21.00. 
Wymagane jest zapewnienie przez Wykonawcę łącznie ok. 90 nowoczesnych stołów koktajlowych w kolorze białym. Stoły muszą być z blatem łatwo ścieralnym, bez obrusów. Zamawiający wyklucza standardowe składane stoły cateringowe. Wykonawca zapewni obsługę kelnerską w liczbie niezbędnej do obsłużenia 600 osób. 

Wymagane menu:

	ASORTYMENT

	Ilość porcji

	Finger foods zimne:

- Kanapki bankietowe na pieczywie jasnym i ciemnym, przygotowane z minimum 4 składnikami np.: masło, pasty, ser pleśniowy, ser mozzarella, oliwki czarne lub zielone, wędlina, pieczone mięsa, łosoś, tuńczyk, sałata dekoracyjna, kiełki warzyw, ogórek kiszony lub konserwowy, pomidorki koktajlowe, papryka lub inne dodatki.
- koreczki

- sałatki itp.
	3000

	Kawa parzona 100 % naturalna z ekspresu (z dodatkami: mleko, cukier) 0,2l porcja

	300

	Wybór herbat (czarna, zielona, owocowa – podawana w formie torebek w kopertach) z dodatkami: cukier, cytryna, zalewana wodą z podgrzewanych termosów 0,25l porcja

	300


	Woda mineralna niegazowana i gazowana podawana w dzbankach lub dyspenserach lub butelkach 0,3l porcja

	400 - woda mineralna niegazowana

300 - woda mineralna gazowana

	Soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy) w dyspenserach 0,3l porcja
	600

	Aperitif (wino białe wytrawne, wino czerwone wytrawne) 450ml porcja
	600


22.10.2024 (wtorek)
– przerwa kawowa ciągła – do 500 osób 

- godz. 09:00 -17:00,  miejsce: Hall poziom H3, pomiędzy salami S3 i S4 w Centrum Kongresowym ICE Kraków
Przerwa kawowa ciągła , odbędzie się w Hall poziom H3, pomiędzy salami S3 i S4 w Centrum Kongresowym ICE Kraków na stojąco z wykorzystaniem stołów koktajlowych. Wymagane jest zapewnienie przez Wykonawcę łącznie ok. 60 nowoczesnych stołów koktajlowych w kolorze białym. Stoły muszą być z blatem łatwo ścieralnym, bez obrusów. Zamawiający wyklucza standardowe składane stoły cateringowe. 
Wykonawca zapewni całodniową obsługę kelnerską w liczbie niezbędnej do obsłużenia 500 osób, podczas całodziennej przerwy kawowej oraz lunchu.
	Wymagane menu:

ASORTYMENT

	Ilość porcji

	Kawa parzona 100 % naturalna z ekspresu (z dodatkami: mleko, mleko roślinne, cukier, cukier brązowy, miód)

	Co najmniej 2 porcje kawy na dzień – dodatki bez ograniczeń


	Wybór herbat oraz ziół BIO (czarna, zielona, owocowa – podawana w formie torebek) z dodatkami: cukier, cytryna, cukier brązowy, miód, wrzątek (nie z ekspresów)
	Co najmniej 3 saszetki napoju na osobę – dodatki bez ograniczeń


	Woda mineralna niegazowana i gazowana podawana w butelkach 0,3 l

	Co najmniej 2 butelki na osobę

	Soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy) podawane wieloporcjowo w słojach / dyspenserach
	Co najmniej 0,4l na osobę

	Ciasteczka kruche (minimum 5 rodzajów, w tym z czekoladą)
	Co najmniej 200 gram na osobę


- lunch – do 500 osób

- godz. – 13.00 – 15.00
Lunch, odbędzie się w Hall poziom H3, pomiędzy salami S3 i S4 w Centrum Kongresowym ICE Kraków na stojąco z wykorzystaniem stołów koktajlowych użytych podczas przerw kawowych.
Wymagane menu - lunch:

	ASORTYMENT

	Ilość porcji

	1 zupa klasyczna na wywarze mięsnym / lub z mięsem

1 zupa wegańska 
	Minimum 250 gram/osoba

	2 dania mięsne

1 danie rybne

1 danie wegańskie

1 danie wegetariańskie
	Minimum 250 gram/osoba produktu gotowego

W proporcjach:

Mięso 50%

Ryba 20%

Wege i wegan 30%

	Dodatki do dań głównych

2 dodatki skrobiowe gorące

1 dodatek warzywny gorący
	Dodatek skrobiowy minimum 120 gram / osoba

Warzywa gorące minimum 80 gram / osoba

	Surówki/sałaty

Minimum 1 surówka do wyboru 

Minimum 1 sałata do wyboru 
	Minimum 50 gram / osoba

	Desery

2 ciasta do wyboru

1 deser w pucharku typu krem do wyboru

Owoce 
	Desery minimum 120 gram / osoba

Owoce minimum 70 gram / osoba


23.10.2024 (środa)
– przerwa kawowa ciągła – do 500 osób 

- godz. 09.00 -17:00,  miejsce: Hall poziom H3, pomiędzy salami S3 i S4 w Centrum Kongresowym ICE Kraków
Przerwa kawowa ciągła (dostępna w dla uczestników w dniu 23.10.2024 r. w godz. 10.00 – 18.00), odbędzie się w Hall poziom H3, pomiędzy salami S3 i S4 w Centrum Kongresowym ICE Kraków na stojąco z wykorzystaniem stołów koktajlowych. Wymagane jest zapewnienie przez Wykonawcę łącznie ok. 60 nowoczesnych stołów koktajlowych w kolorze białym. Stoły muszą być z blatem łatwo ścieralnym, bez obrusów. Zamawiający wyklucza standardowe składane stoły cateringowe. 
Wykonawca zapewni całodniową obsługę kelnerską w liczbie niezbędnej do obsłużenia 500 osób, podczas całodziennej przerwy kawowej oraz lunchu.
Wymagane menu:

	ASORTYMENT

	Ilość porcji

	Kawa parzona 100 % naturalna z ekspresu (z dodatkami: mleko, mleko roślinne, cukier, cukier brązowy, miód)

	Co najmniej 2 porcje kawy na dzień – dodatki bez ograniczeń


	Wybór herbat oraz ziół BIO (czarna, zielona, owocowa – podawana w formie torebek) z dodatkami: cukier, cytryna, cukier brązowy, miód, wrzątek (nie z ekspresów)
	Co najmniej 3 saszetki napoju na osobę – dodatki bez ograniczeń


	Woda mineralna niegazowana i gazowana podawana w butelkach 0,3 l

	Co najmniej 2 butelki na osobę

	Soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy) podawane wieloporcjowo w słojach / dyspenserach
	Co najmniej 0,4l na osobę

	Ciasteczka kruche (minimum 5 rodzajów, w tym z czekoladą)
	Co najmniej 200 gram na osobę


- lunch – do 500 osób

- godz. – 13.00 – 15.00
Lunch, odbędzie się w Hall poziom H3, pomiędzy salami S3 i S4 w Centrum Kongresowym ICE Kraków na stojąco z wykorzystaniem stołów koktajlowych użytych podczas przerw kawowych.

Wymagane menu - lunch:

	ASORTYMENT

	Ilość porcji

	1 zupa klasyczna na wywarze mięsnym / lub z mięsem

1 zupa wegańska 
	Minimum 250 gram/osoba

	2 dania mięsne

1 danie rybne

1 danie wegańskie

1 danie wegetariańskie
	Minimum 250 gram/osoba produktu gotowego

W proporcjach:

Mięso 50%

Ryba 20%

Wege i wegan 30%

	Dodatki do dań głównych

2 dodatki skrobiowe gorące

1 dodatek warzywny gorący
	Dodatek skrobiowy minimum 120 gram / osoba

Warzywa gorące minimum 80 gram / osoba

	Surówki/sałaty

Minimum 1 surówka do wyboru 

Minimum 1 sałata do wyboru 
	Minimum 50 gram / osoba

	Desery

2 ciasta do wyboru

1 deser w pucharku typu krem do wyboru

Owoce 
	Desery minimum 120 gram / osoba

Owoce minimum 70 gram / osoba


24.10.2024 (czwartek)
– przerwa kawowa ciągła – do 500 osób 

- godz. 08.00 -16.00,  miejsce: Hall poziom H3, pomiędzy salami S3 i S4 w Centrum Kongresowym ICE Kraków
Przerwa kawowa ciągła (dostępna w dla uczestników w dniu 24.10.2024 r. w godz. 09.00 - 18:00), odbędzie się w Hall poziom H3, pomiędzy salami S3 i S4 w Centrum Kongresowym ICE Kraków na stojąco z wykorzystaniem stołów koktajlowych. Wymagane jest zapewnienie przez Wykonawcę łącznie ok. 60 nowoczesnych stołów koktajlowych w kolorze białym. Stoły muszą być z blatem łatwo ścieralnym, bez obrusów. Zamawiający wyklucza standardowe składane stoły cateringowe. 
Wykonawca zapewni całodniową obsługę kelnerską w liczbie niezbędnej do obsłużenia 500 osób, podczas całodziennej przerwy kawowej oraz lunchu.
Wymagane menu:
	ASORTYMENT

	Ilość porcji

	Kawa parzona 100 % naturalna z ekspresu (z dodatkami: mleko, mleko roślinne, cukier, cukier brązowy, miód)

	Co najmniej 2 porcje kawy na dzień – dodatki bez ograniczeń


	Wybór herbat oraz ziół BIO (czarna, zielona, owocowa – podawana w formie torebek) z dodatkami: cukier, cytryna, cukier brązowy, miód, wrzątek (nie z ekspresów)
	Co najmniej 3 saszetki napoju na osobę – dodatki bez ograniczeń


	Woda mineralna niegazowana i gazowana podawana w butelkach 0,3 l

	Co najmniej 2 butelki na osobę

	Soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy) podawane wieloporcjowo w słojach / dyspenserach
	Co najmniej 0,4l na osobę

	Ciasteczka kruche (minimum 5 rodzajów, w tym z czekoladą)
	Co najmniej 200 gram na osobę


- lunch – do 500 osób

- godz. – 12.00 – 14.00
Lunch, odbędzie się w Hall poziom H3, pomiędzy salami S3 i S4 w Centrum Kongresowym ICE Kraków na stojąco z wykorzystaniem stołów koktajlowych użytych podczas przerw kawowych.

Wymagane menu - lunch:

	ASORTYMENT

	Ilość porcji

	1 zupa klasyczna na wywarze mięsnym / lub z mięsem

1 zupa wegańska 
	Minimum 250 gram/osoba

	2 dania mięsne

1 danie rybne

1 danie wegańskie

1 danie wegetariańskie
	Minimum 250 gram/osoba produktu gotowego

W proporcjach:

Mięso 50%

Ryba 20%

Wege i wegan 30%

	Dodatki do dań głównych

2 dodatki skrobiowe gorące

1 dodatek warzywny gorący
	Dodatek skrobiowy minimum 120 gram / osoba

Warzywa gorące minimum 80 gram / osoba

	Surówki/sałaty

Minimum 1 surówka do wyboru 

Minimum 1 sałata do wyboru 
	Minimum 50 gram / osoba

	Desery

2 ciasta do wyboru

1 deser w pucharku typu krem do wyboru

Owoce 
	Desery minimum 120 gram / osoba

Owoce minimum 70 gram / osoba


25.10.2024 (piątek)

– przerwa kawowa ciągła – do 250 osób 

- godz. 08.00 - 16.00, miejsce: Hall poziom H3, pomiędzy salami S3 i S4 w Centrum Kongresowym ICE Kraków
Przerwa kawowa ciągła (dostępna w dla uczestników w dniu 24.10.2024 r. w godz. 09.00 - 18:00), odbędzie się w Hall poziom H3, pomiędzy salami S3 i S4 w Centrum Kongresowym ICE Kraków na stojąco z wykorzystaniem stołów koktajlowych. Wymagane jest zapewnienie przez Wykonawcę łącznie ok. 60 nowoczesnych stołów koktajlowych w kolorze białym. Stoły muszą być z blatem łatwo ścieralnym, bez obrusów. Zamawiający wyklucza standardowe składane stoły cateringowe. 
Wykonawca zapewni całodniową obsługę kelnerską w liczbie niezbędnej do obsłużenia 250 osób, podczas całodziennej przerwy kawowej oraz lunchu.
Wymagane menu:

	ASORTYMENT

	Ilość porcji

	Kawa parzona 100 % naturalna z ekspresu (z dodatkami: mleko, mleko roślinne, cukier, cukier brązowy, miód)

	Co najmniej 2 porcje kawy na dzień – dodatki bez ograniczeń


	Wybór herbat oraz ziół BIO (czarna, zielona, owocowa – podawana w formie torebek) z dodatkami: cukier, cytryna, cukier brązowy, miód, wrzątek (nie z ekspresów)
	Co najmniej 3 saszetki napoju na osobę – dodatki bez ograniczeń


	Woda mineralna niegazowana i gazowana podawana w butelkach 0,3 l

	Co najmniej 2 butelki na osobę

	Soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy) podawane wieloporcjowo w słojach / dyspenserach
	Co najmniej 0,4l na osobę

	Ciasteczka kruche (minimum 5 rodzajów, w tym z czekoladą)
	Co najmniej 200 gram na osobę


- lunch – do 250 osób

- godz. – 12.00 – 14.00
Lunch, odbędzie się w Hall poziom H3, pomiędzy salami S3 i S4 w Centrum Kongresowym ICE Kraków na stojąco z wykorzystaniem stołów koktajlowych użytych podczas przerw kawowych.

Wymagane menu - lunch:

	ASORTYMENT

	Ilość porcji

	1 zupa klasyczna na wywarze mięsnym / lub z mięsem

1 zupa wegańska 
	Minimum 250 gram/osoba

	2 dania mięsne

1 danie rybne

1 danie wegańskie

1 danie wegetariańskie
	Minimum 250 gram/osoba produktu gotowego

W proporcjach:

Mięso 50%

Ryba 20%

Wege i wegan 30%

	Dodatki do dań głównych

2 dodatki skrobiowe gorące

1 dodatek warzywny gorący
	Dodatek skrobiowy minimum 120 gram / osoba

Warzywa gorące minimum 80 gram / osoba

	Surówki/sałaty

Minimum 1 surówka do wyboru 

Minimum 1 sałata do wyboru 
	Minimum 50 gram / osoba

	Desery

2 ciasta do wyboru

1 deser w pucharku typu krem do wyboru

Owoce 
	Desery minimum 120 gram / osoba

Owoce minimum 70 gram / osoba


