OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Opis przedmiotu zamowienia dla przygotowania cateringu na potrzeby organizacji
inauguracji roku akademickiego 2023/2024 w Akademii Mazowieckiej w Plocku.

1. Miejsce: Akademia Mazowiecka w Ptocku, ul. Gatczynskiego 28 — sala 106.

2. Termin realizacji: 10.10.2023 r.

3. Hlo$¢ oséb: 100 (Zamawiajagcy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmniejszenia liczby uczestnikow
spotkania).

4. Czas trwania inauguracji: 11:00- 14:00.

5. Catering: 11:00 (wykonawca dostarczy positki na miejsce wskazane przez Zamawiajgcego).
6. Forma zamowienia: usluga cateringowa w postaci stotu szwedzkiego.

Szczegoly organizacji:

Od godziny 10:00 — gotowos¢ bufetu kawowego + ciasta — dla 100 os6b.

Od godziny 12:00 - gotowo$¢ wydawania zimnych przekasek/cieptych dan - dla 100 oséb.
Softy: woda mineralna niegazowana/gazowana oraz soki owocowe — 2 smaki.

Napoje cieple: kawa, herbata, dodatki.

Bufet stodki: 3 rodzaje ciast w bufecie.

7. Swiadczenie ustugi przez Wykonawce obejmowa¢ bedzie:

1) Ustuge cateringowa z dowozem na wskazane miejsce cateringu wraz z zastawa, Stolikami
koktajlowymi i sprzetem niezbednym do wydawania;

2) Przygotowanie stotow;

3) obstuge kelnerska;

4) Sprzatnigcie miejsca cateringu.

8. Catering przygotowany bedzie wyltacznie przy uzyciu produktow spetniajgcych normy jakosci
produktéw spozywczych, a takze z przestrzeganiem przepisow prawnych w zakresie przechowywania
i przygotowywania artykulow spozywczych :

1) Potrawy przygotowane ze $wiezych produktow;

2) Potrawy powinny by¢ przechowywane w odpowiedniej temperaturze;

(zwlaszcza ciasta z kremami, przekaski zawierajace migso, rybg oraz owoce);

3) Potrawy powinny by¢ odpowiednio zapakowane na czas przewozu tj. w pojemniki, ktore
zabezpieczg ich trwato$¢, swiezos¢ oraz wyglad);

4) Catering bedzie miat formg¢ bankietu stojacego ze stotem szwedzkim.

9. Zastawa, naczynia, wystrdj stotu:

1) Wykonawca przygotuje stoly w sposob uzgodniony z Zamawiajacym;

2) Snieznobiate, wyprasowane obrusy materiatowe, serwetki (papierowe, jednorazowe, w
jednolitym kolorze, skomponowane z kolorystyka stotu);

3) Zastawa do napojow: dzbanki szklane do napojow zimnych, szklanki do napojow

zimnych, ilo§¢ odpowiednio do liczby gosci;

4) Narzedzia do naktadania przekasek, ciast, babeczek itp.(fopatka, szczypce itp.).

5) Zamawiajacy nie dopuszcza zastosowania naczyn jednorazowych oraz obrusow
jednorazowych

10. Menu:

- kawa;

- herbata — czarna, owocowa;

- woda gorgca do zaparzenia herbaty — (w termosach),

- cukier biaty — w cukiernicach lub jednorazowe porcje, cytryna w plasterkach,

- $Smietanka do kawy (w jednorazowych pojemnikach — 120 szt.),

- przekaski zimne (5 rodzajow);

- dania gorace (6 dan);

- bufet stodki: 3 rodzaje ciast w bufecie;

- owoce;



- soki owocowe — (2 smaki);
- woda mineralna niegazowana/gazowana .

11. Obsluga kelnerska:

Wykonawca zapewni sprawng obstugg kelnerska catego cateringu poprzez:

1) Zapewnienie liczby kelneréw/kelnerek niezbednych do sprawnej obstugi gosci.

2) Stosowny ubidr kelneréw/kelnerek podczas $wiadczenia ushugi.

3) W trakcie trwania cateringu obstuga sprawnie, na biezaco zbiera zuzyte naczynia zarowno
bezposrednio od gosci jak i ze stotdw, dbajac o estetyczny wyglad stotow, uzupetniajac wg potrzeb
brakujace naczynia oraz potrawy.

4) Wykonawca po zakonczonej uroczystosci sprzata miejsce organizacji cateringu pozostawiajac
pomieszczenia w stanie zgodnym z zastanym przed rozpoczeciem przygotowania cateringu.

12. Dodatkowe wymagania:

1) Wykonawca przedstawi Zamawiajacemu do akceptacji 2 rodzaje menu nie pozniej

niz 5 dni przed realizacja ustugi cateringowe;j;

2) Przez ustuge sprzatania Zamawiajacy rozumie doprowadzenie pomieszczenia, w ktorym
odbyta si¢ ustuga cateringowa do pierwotnego stanu. Wykonawca odpowiada za usuwanie
i utylizacje odpadow i $mieci;

3) Wykonawca odpowiada za transport przedmiotu zamowienia oraz podanie go zgodnie z
wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi zywno$ci i wyzywienia zbiorowego



