SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWNIENIA

Przedmiotem zamdwienia jest swiadczenie ustug cateringowych na potrzeby spotkah ze
srodowiskiem biznesowym organizowanych przez Miasto Gorzéw.

Przez obstuge cateringowg Zamawiajgcy rozumie przygotowanie, dostarczanie i podawanie
positkéw z wykorzystaniem przez Wykonawce wtasnego personelu oraz wlasnych urzadzen,
sprzetu, naczyn, produktow. Wykonawca zobowigzany jest rowniez do usuwania naczyn
oraz odpadow pokonsumpcyjnych w trakcie jak i po zakonczeniu zadania.

Catering skfadat sie bedzie zawsze z positkow serwowanych w formie bufetu.
Zadanie 1 — 4 spotkania z przedsiebiorcami do 60 osob kazde.
Catering zawiera:

° Zupa 200 ml/os - 1 rodzaj
Przystawki zimne — tacznie min. 200 g/os w tym min. 4 porcje/osobe, min. 5
rodzajéw w tym min. 1 wegetarianska (max wielko$¢ 1 porcji 80g)

. Ciasta/ desery na stodko - min. 100g/os — min. 5 rodzajéw, min. 2 szt./osobe

° Satatki w mono porcjach podane w szkle — min. 150g/os - 2 rodzaj min. 1,5
szt./osobe,

. Napoje gorace — be ograniczenia na osobe - muszg by¢ dostepne przez caty czas,
kawa z automatycznych ekspreséw cisnieniowych min. 2 urzadzenia, herbata
(kolekcja smakow w display) i dodatki: mleko, cukier, cytryna serwowana na
talerzykach,

. Napoje zimne w szklanych butelkach - woda niegazowana i gazowana — 2 butelki po
300 ml/osobe

Zadanie nr 1 bedzie wykonywane sukcesywnie, w terminach ustalonych przez
Zamawiajgcego. O kazdym terminie spotkania Wykonawca zostanie powiadomiony za
posrednictwem poczty email najpdzniej na 5 dni przed terminem spotkania. Powiadomienie
okresli liczbe uczestnikow, termin (data, godzina rozpoczecia spotkania) oraz miejsce
spotkania. Spotkania beda odbywac sie zwykle w dni robocze w godzinach wieczornych od
ok. 18:00.

Zadanie 2 — Forum gospodarcze do 500 oséb.
Catering zawiera:

Przerwa kawowa:

e Tartinki koktajlowe/ tartaletki wytrawne - 9 rodzajow (w tym 3 rodzaje
wegetarianskich) — 6,0 szt./osobe

o Ciasta/tartaletki/desery na stodko - 8 rodzajéw — 3,0 porcji/osobe

¢ Napoje gorace — bez ograniczen, muszg by¢ dostepne przez caty czas — kawa z
automatycznych ekspresow cisnieniowych — min 6 szt. Ekspreséw oraz dodatkowo z
perkolatorow min. 2 szt., herbata (kolekcja smakdw w display) i dodatki: mleko,
cukier, cytryna;

e Napoje zimne w szklanych butelkach - woda niegazowana i gazowana — 2 butelki
300 ml/osobe

e Zupa 250 ml/os - 2 rodzaje w tym jedna wegetarianska;

o Przystawki/tartaletki wytrawne - tgcznie min. 140g/os w tym min. 2,5 porcji/osobe,
min. 7 rodzajow w tym min. 2 wegetarianskie (max wielko$¢ 1 porcji 509)

o Salatki w mono porcjach podane w szkle - min. 150 g/os - 2 rodzaje- min. 1,5
szt./osobe



e Napoje gorace — bez ograniczen, muszg by¢ dostepne przez caty czas — kawa z
ekspresow cisnieniowych — min 6 szt. Ekspreséw oraz dodatkowo z perkolatoréw
min. 2 szt., herbata (kolekcja smakow w display) i dodatki: mleko, cukier, cytryna

e Napoje zimne w szklanych butelkach: woda niegazowana i gazowana — 1 butelka
300 ml/osobe

Zadanie nr 2 odbedzie sie w dniu 15 listopada 2024 r. Zamawiajgcy poinformuje o liczbie
uczestnikow, miejscu spotkania za posrednictwem poczty email najpdzniej na 5 dni przed
terminem spotkania. Zadanie nr 2 bedzie sie odbywato w godzinach 9:00-14:00.

Zadanie 3 — Uroczyste wreczenie nagrod ,Nawigator Biznesu” do 500 oséb.

Catering zawiera:

o Dania gorace z dodatkami warzywnymi i skrobiowymi - 3 rodzaje dan w tym 1
wegetarianskie, 2 rodzaje dodatkow skrobiowych, 3 rodzaje dodatkow warzywnych w
tym 1 na ciepto - tgcznie min. 1,5 porcji/osobe przy zatozeniu wagi jednej porcji
150g/120g/120g

o Satatki w mono porcjach w szkle - min. 100 g/os - 5 rodzaje - 1 porcja/osobe

o Przystawki zimne koktajlowe typu finger food - min. 160g/os - 9 rodzajéw w tym 3
wegetarianskie (max wielkos¢ 1 porcji 70 g), w tym min. 3 porcje/osobe

o Ciasta/desery w szkle/tartaletki — min. 125g/os, min. 12 rodzajow - 3,5 szt./osobe w
tym min. 2 szt. deseréw/osobe

 Napoje gorace - bez ograniczenia, muszg by¢ dostepne przez caly czas - kawa z
ekspresow cisnieniowych - minimum 6 szt., herbata (kolekcja smakéw w display) i
dodatki: mleko, cukier, cytryna

e Napoje zimne w szklanych butelkach lub karafkach:
woda niegazowana i gazowana -2 x 300 ml/ osobe
soki owocowe 100% - 150ml/osobe

Zadanie nr 3 odbedzie sie w dniu 15 listopada 2024 r. Zamawiajgcy poinformuje o liczbie
uczestnikow, miejscu spotkania za posrednictwem poczty email najpdzniej na 5 dni przed
terminem spotkania. Zadanie nr 3 bedzie sie odbywato w godzinach 21:00-00:00.

W skiad swiadczonych ustug wchodzi zapewnienie kazdorazowo:

- serwisu kelnerskiego - Wykonawca samodzielnie ustali liczbe oséb do obstugi z
zastrzezeniem, iz musi by¢ ona adekwatna do liczby uczestnikbéw, zapewniajgc przy tym
pltynng, sprawng realizacje przedmiotu zaméwienia (1 kelner przypadajgcy na 25 oséb).
Obstuga powinna sktada¢ sie z wykwalifikowanych kelneréw, ubranych w stosowne do okazji
stroje (biata koszula, ciemne spodnie/spddnica). Zamawiajgcy wymaga statej obecnosci
kelnerbw w wyznaczonych godzinach $wiadczenia ustugi. Obowigzek biezgcej dbatosci
kelneréw o czystos¢ i porzgdek na stotach (w tym m.in. usuwanie zabrudzonych naczynh,
zanieczyszczen itd.) oraz uzupetnianie brakujgcych potraw,

- kompleksowego sprzetu gastronomicznego dla tego typu ustugi— wszystko w liczbie, ktéra
nie bedzie powodowata koniecznosci mycia na miejscu realizacji ustugi, w tym
podgrzewacze do dan cieptych i zup, bemary, podgrzewacze do wody, pojemniki na $mieci
i odpadki, obrusy, serwetki, itd.,

- wlasnej, estetycznej zastawy stotowej np. szklanej, porcelanowej w ilosci dostosowane do
liczby oséb wskazanych w zamowieniu: w tym: naczynia porcelanowe miedzy innymi do
kawy i herbaty, talerzyki, miski, talerze oraz szklane do napojow zimnych, a takze sztucce.
Wykonawca nie moze uzywaC naczyn plastikowych i naczyn jednorazowego uzytku.
Zamawiajgcy dopuszcza, serwowanie w eleganckich naczyniach jednorazowych imitujgcych
szkto, specjalnie przeznaczonych do serwowania przekasek typu finger food, deseréw i



satatek. Wszystko w liczbie, ktéra nie bedzie powodowata koniecznosci mycia na miejscu
realizacji ustugi,

- stotow cateringowych i stolikéw koktajlowych w ilosci dostosowanej do liczby osob
wskazanych w zamdwieniu, umozliwiajgcej obstuge i ustawienie ich w sposob zapewniajgcy
swobodny dostep wszystkim uczestnikom wydarzenia, Stoty cateringowe i koktajlowe muszg
by¢ ubrane w pokrowce lub w skertingi i nakryte wyprasowanymi obrusami z materiatu,

- stosownych dekoracji stotow tj. obrusy i naczynia w okreslonej kolorystyce, kompozycje
kwiatowe dostosowane do rangi wydarzenia i wielkosci sali, ozdoby okolicznosciowe,
swiece, itp. uzgodnionych z Zamawiajgcym.

Wykonawca kazdorazowo zobowigzany jest do:

a) przygotowania, dowozu i serwowania potraw w terminie i w miejscu wskazanym
przez Zamawiajgcego, przy wykorzystaniu wiasnego personelu oraz witasnych
urzgdzen, sprzetu, naczyn i produktow;

b) doprowadzenia miejsca swiadczenia ustugi do stanu sprzed jej Swiadczenia, tgcznie z
uprzatnieciem niewykorzystanych porcji i odbiorem naczyn niezwtocznie po realizacji
ustugi;

c) zapewnienia dowozu przedmiotu zamoéwienia zgodnie z normami systemu HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points -System Analizy Zagrozen i Krytycznych
Punkéw Kontroli).

d) uzywania wylgcznie produktdow spetniajgcych normy jakosciowe produktéw
spozywczych,

€) niestosowania przy przygotowywaniu positkow preparatow zastepczych, preparatéw
zwiekszajgcych objetos¢ i innych srodkéow chemicznych wptywajgcych na zmiane
smaku, zapachu oraz konsystencji positkow;

a) dbania, aby wszystkie positki byly bezwzglednie swieze oraz charakteryzowaty sie
wysoka jakoscig uzytych skfadnikow i estetykg serwowania. Wszystkie przekaski (np.
ciasta, owoce itp.) powinny by¢ zabezpieczone w sposoéb, ktéry uniemozliwi
obsuszanie lub uszkodzenie jedzenia (np. folie spozywcze). Zabezpieczanie powinno
zostac zdjete przed podaniem;

b) skierowania do realizacji przedmiotu zamoéwienia osob, ktére posiadajg aktualne,
wymagane prawem badania (zgodnie z wymaganiami SANEPID-u itp.);

c) dbania o czysto$¢ w trakcie i w miejscu $wiadczenia ustug,

d) zgtoszenia Zamawiajgcemu petnej gotowosci do realizacji zamowienia na najpdzniej
1 godzine przed rozpoczeciem wydarzenia;

e) Scistego przestrzegania przepiséw sanitarnych odnoszgcych sie do przygotowywania,
magazynowania, przewozenia i wydawania positkow;

f) podania wszystkich dan cieptych w odpowiednich urzgdzeniach utrzymujgcych
temperature positkdw i w chwili podania majg mie¢ one odpowiednig temperature;

g) przedstawienia Zamawiajgcemu, za kazdym razem, propozycji menu do ostatecznej
akceptacji najpézniej na 2 dni przed realizacjg ustugi. Na stét mogg by¢ podane
jedynie dania i produkty zaakceptowane przez Zamawiajgcego. Wykonawca
kazdorazowo uwzgledni uwagi i sugestie Zamawiajgcego dotyczgce danego
spotkania.

Na 5 dni przed terminem Zamawiajgcy okresli rzeczywistg liczbe oséb, ktére bedg
uczestniczy¢é w danym wydarzeniu.

Zamawiajgcy udostepni  przestrzenn, w ktorej ma by¢ realizowana ustuga
w terminie uzgodnionym z Wykonawca, jednak nie pézniej niz:

a) na dwie godziny przed terminami realizacji wydarzeh okreslonych w zadaniu nr 1,

b) na szes¢ godzin przed realizacjg wydarzenia okredlonego w zadaniu nr 2i 3.



Zamawiajgcy nie uwzglednia mozliwosci podania positkbw w kilku turach. Positki dla
wszystkich uczestnikow muszg by¢ zapewnione jednoczesnie, chyba Zze ze wzgleddéw
organizacyjnych Zamawiajgcy zadecyduje inaczej.

Wykonawca zobowigzany bedzie réwniez do przygotowania do podania i serwowania
produktow dostarczonych przez partneréw danego wydarzenia (sery, ciasta, napoje) przy
uzyciu wkasnego sprzetu i zastawy.

Opis positkow:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7

Przystawki/ tartinki koktajlowe: pieczywo czosnkowe z grillowanym kurczakiem i
suszonym pomidorem, grzanka z serem Blue Lazu i karmelizowang gruszkg, grzanka
z grillowang cukinig, papryka i czerwona cebulg, roll ups z wedzonym tososiem,
hummus roll ups, roladki z szynki parmenskiej z serem brie, papryczkg i rukola,
camembert z karmelizowang gruszkg i prazonymi orzechami, beczutki z szynki
parmenskiej z jakiem przepiorczym, roladki z grillowanej cukinii z mozzarellg i
pieczona papryka, roladki z tortilli z wedzonym tososiem i avocado, tartaletki z
tososiem i mascarpone, befsztyk tatarski na pieczywie, tatar z suszonych pomidorow
na pumperniklu, tartaletki z pastg paprykowa i pomidorami, jaja faszerowane pastg
serowg, z szynki parmenskiej, fososiowg, placuszki z ciecierzycy z galaretkg
paprykowg, krewetki w tempurze z musem mango lub inne podobne jakosciowo do
uzgodnienia z zamawiajgcym.

Zupa do wyboru: zupa krem pomidorowy wtoski z parmezanem i Swiezg bazylia, zupa
krem borowikowy, zupa krem serowo-pieczarkowy, zupa krem z biatych warzyw,
zupa krem z dyni, zupa gulaszowa z wotowing i warzywami, zupa krem szparagowy
lub inne podobne jakosciowo do uzgodnienia z zamawiajgcym.

Dania gorgce: grillowane poledwiczki wieprzowe w sosie borowikowym, roladka ze
schabu i boczku, pier$ z drobiu faszerowana w sosie, dorsz w sosie cytrynowym,
dorsz ze szpinakiem w sosie, lasagne warzywna w sosie beszamelowym, roladka z
piersi kurczaka z nadzieniem, kotlety z selera w panierce z sosem, pierozki ze
szpinakiem w sosie serowym, pieczony toso$, kaski z piersi w sosie curry lub inne
podobne jakosciowo do uzgodnienia z zamawiajgcym.

Satatki: mix satat z rukolg, pomidorkiem koktajlowym, prazonym stonecznikiem oraz
mozzarellg, satatka grecka z fetg, mix satat z roszponkg, serem Lazur,
karmelizowana gruszka, prazonymi orzechami, satatka Cezar, nicejska, Waldorf,
satatka z grillowanym tososiem, awokado i aksamitnym sosem lub inne podobne
jakosciowo do uzgodnienia z Zamawiajgcym.

Ciasta/desery na stodko: rogaliki drozdzowe z nadzieniem, ciasteczka, mini yogo
granola ze $wiezymi owocami, pana cotta z malinami, krem czekoladowy z
dodatkami, tiramisu, deser solony karmel, deser szwarcwaldzki, creme brulee,
jabtecznik z sosem waniliowym, sernik z musem truskawkowym, ciasto czekoladowe
Z porzeczka, makaroniki, cake-pops lub inne podobne jakosciowo do uzgodnienia z
Zamawiajgcym.

Swiezo parzona wysokiej jakosci kawa ($redniopalona, 80% arabica, 20% roobusta)
z ekspresu cisnieniowego.

Herbata — wysokiej jakosci herbata w saszetkach, kazda z saszetek pakowana
osobno, wybor herbat o smakach: earl grey, zielona, biata, czarna, mieta, owoce
leSne, pomaranczowa, malinowa, cytrynowa.
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