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Zatacznik nr 1 do SWZ
Nr postepowania: 34/2024/Z

1.  OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1.1. Przedmiotem zamodwienia jest ustuga cateringu $wiadczona podczas wydarzen szkoleniowych
i konferencyjnych organizowanych lub wspotorganizowanych przez Sano, obejmujgca
przygotowanie, dostarczenie i podanie positkdw (oraz napojow- w zaleznosci od czesci
zamoOwienia), biezaca obstuge podczas wydarzen, a takze zapewnienie dodatkowych dziatan
(,,Przedmiot Zamoéwienia”).

1.2. Nazwy i kody dotyczace przedmiotu zamdwienia okre§lone zgodnie ze Wspdlnym Stownikiem
Zamowien (CPV):

Kod gléwny CPV: 55300000-3 Ustugi restauracyjne i dotyczace podawania positkow

Pozostale kody CPV: 55321000-6 Uslugi przygotowywania positkow,
55320000-9 Ustugi podawania positkow,
55310000-6 Restauracyjne ustugi kelnerskie,
55330000-2 Ushugi kawiarniane,

1.3. Przedmiot zamowienia zostat podzielony na czesci:

Crzesé Usluga cateringu dla Sano w dniu 15 listopada 2024 r. na wydarzeniu

zeS¢ I- . . . e Tees.
»Gala Innowatoréw Dzieciecych Szpitali”;

Czes¢ II-  Ushluga cateringu dla Sano w dniu 27 listopada 2024 r. na wydarzeniu Sano

Science Day;

Czesé I11-  Usluga cateringu dla Sano w dniu 28-29 listopada 2024 r. na wydarzeniu LSOS

Cze$¢ IV-  Usluga cateringu dla Sano w dniach 18-19 stycznia 2025 r. na wydarzeniu
organizowanym przez Sano;

1.4. Szczegélowy Opis Przedmiotu zaméwienia dla kazdej czesSci znajduje sie w pkt. 2.
1.5. Ogodlne wymagania dotyczace ustugi cateringu:

a) Przygotowane positki powinny spelnia¢ wymogi aktualnych wytycznych Instytutu
Zywnosci i Zywienia. Swiadczenie ustug cateringowych powinno odbywaé si¢ zgodnie z
zapisami wskazanymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnoS$ci
I zywienia (tj. Dz. U 22023 r. poz. 1448 z p6zn. zm.) i aktami wykonawczymi do tej ustawy
oraz ustawg z dnia 14 marca 1985 r. o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (tj. Dz. U z 2024 r.
poz. 416 z p6zn. zm.).

b) Wykonawca gwarantuje, ze wytworzone i1 dostarczone positki spelniaja wymagania
obowigzujacych krajowych 1 unijnych przepisOw prawa zywnos$ciowego.

c) Przygotowane positki musza by¢ swieze, o najwyzszym standardzie, na bazie swiezych
produktow najwyzszej jakosci 1 bezpieczenstwa, majacych wazny okres przydatnosci do
spozycia,

d) Przygotowane positki powinny zosta¢ podane w sposob estetyczny, posiada¢ odpowiednie
walory smakowe oraz zapachowe;
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e) Osoby obstugujace catering (obsluga kelnerska) w miejscu wydarzenia powinny by¢
ubrane w schludny, jednolity str6j (kazda osoba ubrana w jednakowy sposob);

f) Zamawiajacy wymaga, aby transport, ktorym dostarczane beda positki, spelniat wymogi
sanitarno-techniczne do przewozu zywnosci;

g) Zamawiajacy wymaga stosowania wylacznie elektrycznych podgrzewaczy do potraw;

h) Zamawiajacy informuje, ze w miejscach realizacji ustugi cateringu nie bedzie dostgpu do
lodéwek, chtodni, ani do zaplecza kuchennego.

i) Zamawiajacy informuje, ze podane w Opisie Przedmiotu Zamoéwienia godziny przerw,
a takze trwania lunchu, moga ulec przesuni¢ciu maksymalnie do 30 minut ze wzgledu
na charakter wydarzen. Wykonawca powinien by¢ elastyczny i dostosowaé gotowos¢
uruchomienia cateringu do dynamiki wydarzen. Niezmienne pozostaja godziny
rozpoczecia poszczegolnych wydarzen podane w Szczegdlowym Opisie Przedmiotu
Zamoéwienia dla kazdej czgsci.

j) Wszystkie posilki, a takze napoje serwowane beda w formie stolow szwedzkich.

k) Kazda potrawa na stole powinna zosta¢ opisana w jezyku polskim i angielskim,
poprzez podanie min. nazwy potrawy i informacji, czy jest to potrawa mig¢sna, czy
bezmiegsna.

I) Urzadzenia, zastawa, szklanki, sztuéce, a takze pozostale akcesoria nie moga by¢
uszkodzone. Zastawa i szklanki nie moga by¢ wyszczerbione.

m) Obrusy (nakrycia) na stotach Iub stolikach koktajlowych powinny by¢ tekstylne,
niezaplamione i uprasowane, w jednym kolorze.

n) Wykonawca utrzyma porzadek i czysto$¢ przez caly okres trwania poszczegdlnych
wydarzen.

0) Wykonawca po zakonczeniu poszczegdlnych wydarzen doprowadzi miejsce §wiadczenia
ustugi do stanu sprzed rozpoczecia jej $wiadczenia (w szczegdlnosci odbierze naczynia
I sztuéce oraz inne materiaty bedace wiasnoscia Wykonawcy, wykorzystane w trakcie
swiadczenia ustugi, zapewni zebranie, a takze wywiezienie we wlasnym zakresie odpadow
powstatych podczas §wiadczenia ustugi cateringu).

2.  SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA dla poszczegélnych czeSci:

2.1. Czes¢ I- Usluga cateringu dla Sano w dniu 15 listopada 2024 r. na wydarzeniu ,,Gala
Innowatorow Dzieci¢cych Szpitali”

2.1.1. Realizacja zaméwienia odbedzie si¢ w dniu 15 listopada 2024 r. w godzinach

a) godzina rozpoczecia wydarzenia 17:00
b) godzina zakonczenia wydarzenia 22:00.

2.1.2. Catering powinien zosta¢ uruchomiony najpézniej do godziny 16:45, a posprzatany | wywieziony
po godzinie 22:00, maksymalnie do godziny 23:00.

2.1.3. Miejscem realizacji zamoéwienia bedzie Centralny Dom Technologii, ul. Krucza 50, 00-025
Warszawa.

2.1.4. Wykonawca zobowigzany jest stawi¢ si¢ w miejscu realizacji zamOwienia CO najmniej na
1 godzing przed godzing rozpoczgcia wydarzenia.

2.1.5. Catering zostanie ustawiony na pietrze 2, dojazd od ul. Brackiej.

2.1.6. Usluga cateringu obejmuje:
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a) transport cateringu;
b) dojazd do i z miejsca realizacji zamdwienia,
c) wniesienie i roztozenie miejsc cateringowych

d) udostgpnienie niezbednej zastawy porcelanowej, szklanek, naczyn, sztu¢céw, podgrzewaczy,
zaparzaczy, ekspresow do kawy (cisnieniowych), serwetek i innych urzadzen, naczyn oraz
akcesoridw potrzebnych do realizacji zamowienia;

e) obstuge kelnerska adekwatng do liczby konsumentow, ktéra zapewni na biezaco sprzatanie
brudnych naczyn, a takze odpadéw powstalych w trakcie cateringu, dostarczanie czystych
naczyn, uzupetnianie miejsca kawowego i poszczegolnych bufetow;

f) stoty wraz z nakryciem potrzebne do przygotowania miejsca kawowego oraz bufetow;

g) stoty koktajlowe w ilosci odpowiedniej dla 120 os6b wraz z obrusami (pokrowcami) z tkaniny
w jednakowym kolorze, odpowiednimi dla tych stotow,

h) sprzatanie cateringu wraz z zebraniem i wywiezieniem odpaddéw powstalych po cateringu.
Catering powinien zosta¢ przygotowany w ilosci odpowiedniej dla 120 oséb.

Catering obejmuje (doktadny zakres cateringu zostat wskazany w Tabeli nr 1):
a) Miejsce kawowe — 1 stanowisko na 120 osob;

b) Bufet stony - 1 stanowisko na 120 osob;

c) Bufet stodki- 1 stanowisko na 120 o0sob;

Tabela nr 1- doktadny zakres cateringu

Lp | Rodzaj cateringu Zakres cateringu

1 Zaplecze kawowe 1 zaplecze kawowe dla 120 oso6b, bez limitow korzystania,
zawierajace:
-kawe z ekspresu;
- wrzatek do herbaty z zaparzacza;
-wybor herbat: czarne, zielone, owocowe, migtowa
- dodatki: mleko, mleko roslinne, cukier, cytryna;
-woda mineralna gazowana i niegazowana;
-soki owocowe (min. 2 do wyboru)
- lemoniadg cytrynowa z migta
- lemoniad¢ wisniowo-malinowa
Zaplecze kawowe uwzglednia: zastawe porcelanows, szklanki,
sztué¢ce metalowe, serwetki papierowe, stot/ stoty z nakryciem,
ekspresy do kawy (ci$nieniowe), zaparzacze i inne urzadzenia i
akcesoria potrzebne do przygotowania zaplecza kawowego.

2 Bufet stony 1 bufet stony na 120 oséb uwzgledniajacy 3 szt. przekasek (tzw.

finger food) na 1 osobe - miks przekasek wymienionych
ponizej, kacznie 360 szt.:

— Rostbef wotowy pieczony po angielsku z musem z podgrzybkoéw
z rukolg i orzechami,

— Przektadaniec z grillowanego indyka z melonem, szynka
sezonowang 1 oliwkami,

— Grillowana gruszka z szynka sezonowang;

— Roze 7 tososia wedzonego z kaparem,
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— Roladka z soli i szpinaku z prazonymi migdatami i sosem
cytrynowym;

— Vol au vent z pasztetem z watrobki i koniaku;

— Sliwka pieczona w bekonie;

— Vol au vent z serem ricotta i szpinakiem;

— Golabki z grillowanej cukinii z kozim serem i zurawing;

— Grillowane boczniaki z kolendra, limonkg 1 prazonymi pestkami
dyni;

— Przektadaniec z grillowanych warzyw z sosem jogurtowym.

Bufet stony uwzglednia: zastawe porcelanowa, sztu¢ce metalowe,
serwetki papierowe, stol/ stoty z nakryciem i inne urzadzenia i
akcesoria potrzebne do przygotowania bufetu.

Bufet stodki 1 bufet slodki na 120 os6b uwzgledniajacy 2 szt. przekasek na 1
osobe- miks nizej wymienionych deserow, lacznie 240 szt.:

- Mus czekoladowy z wisnig i koniakiem

- Panna cotta z musem truskawkowym

- Créme brulee z palonym karmelem

- Pudding z tapioki z musem mango i palonym migdatem

Bufet stodki uwzglednia: zastawg porcelanows, sztuéce metalowe,
serwetki papierowe, stol/ stoty z nakryciem i inne urzadzenia i
akcesoria potrzebne do przygotowania bufetu.

2.2.

2.2.1.

2.2.2.

2.2.3.

224.

2.2.5.

2.2.6.

Cze¢s¢ 1I- Usluga cateringu dla Sano w dniu 27 listopada 2024 r. na wydarzeniu Sano Science
Day

Realizacja wydarzenia odbedzie si¢ w dniu 27 listopada 2024 r. w godzinach:
) godzina rozpoczg¢cia wydarzenia 9:00
d) godzina zakonczenia wydarzenia 19:00.

Catering powinien zosta¢ uruchomiony w godzinach wskazanych w Tabeli nr 2, a posprzatany i
wywieziony maksymalnie do godziny 20:30.

Miejscem realizacji zamowienia bedzie Centrum Energetyki AGH, ul. Czarnowiejska 36 budynek
C5, 30-054 Krakow.

Wykonawca zobowigzany jest stawi¢ si¢ w miejscu realizacji zamdOwienia co najmniej na 1
godzing przed godzing rozpoczecia wydarzenia.

Catering zostanie ustawiony na pietrze 3. W budynku dostgpna jest winda towarowa oraz
pasazerska, szerokie drzwi, mozliwos¢ zatadunku 1 wjazdu z garazu podziemnego.

Ustuga cateringu obejmuje:
a) transport cateringu;
b) dojazd do i z miejsca realizacji zamowienia,

c) wniesienie i roztozenie miejsc cateringowych
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d) udostepnienie niezbednej zastawy porcelanowej, szklanek, naczyn, sztuécoOw, podgrzewaczy,
zaparzaczy, ekspresow do kawy (cisnieniowych), serwetek i innych urzadzen, naczyn oraz
akcesoriow potrzebnych do realizacji zaméwienia;

e) obstuge kelnerska adekwatng do liczby konsumentow, ktéra zapewni na biezgco sprzatanie
brudnych naczyn, a takze odpaddéw powstalych w trakcie cateringu, dostarczanie czystych
naczyn, uzupetianie miejsca kawowego i1 poszczegdlnych bufetow;

f) stoty wraz z nakryciem potrzebne do przygotowania miejsca kawowego oraz bufetow;

g) stoly koktajlowe do lunchu i bufetu w ilosci odpowiedniej dla 80 os6b wraz z obrusami
(pokrowcami) z tkaniny w jednakowych kolorach, odpowiednimi dla tych stotow,

h) sprzatanie cateringu wraz z zebraniem i wywiezieniem odpadéw powstatych po cateringu.

2.2.7. Catering obejmuje (doktadny zakres cateringu zostal wskazany w Tabeli nr 2):
a) Miejsce kawowe —2 stanowiska dla tgcznie 100 osob;
b) Lunch - dla 80 osob;
c) Bufet stony- 1 stanowisko dla 80 osob;

Tabela nr 2- doktadny zakres cateringu

Lp | Rodzaj cateringu Zakres cateringu

1 | Zaplecze kawowe 1 zaplecze kawowe dla 100 osob, dostepne ciagle w godzinach
trwania wydarzenia, bez limitéw korzystania, zawierajace:
-kawe z ekspresu;

-wrzatek do herbaty z zaparzacza;

-wybor herbat: czarne, zielone, owocowe, migtowa

-dodatki: mleko, mleko roslinne, cukier, cytryna;

-woda mineralna gazowana i niegazowana;

-soki owocowe (min. 2 do wyboru);

-wybor kruchych ciastek (5 rodzajow).

Zaplecze kawowe uwzglednia: zastawg porcelanows, szklanki,
sztu¢ce metalowe, serwetki papierowe, stol/ stolty z nakryciem,
ekspresy do kawy (cisnieniowe), zaparzacze i inne urzadzenia i
akcesoria potrzebne do przygotowania zaplecza kawowego.

Zaplecze kawowe powinno zosta¢ uruchomione maksymalnie do
godziny 8:30, a posprzatane po godzinie 18:00.

Planowane sg przerwy kawowe W nastepujacych godzinach:
- 11:30-12:00
- 15:00-15:30

2 Lunch Zakres lunchu (dla 80 oséb):

Danie gléwne- opcja miesna: Filet drobiowy faszerowany
szpinakiem i serem feta oraz suszonymi pomidorami (dla 80 o0sob)
Danie gléwne- opcja weganska: Faszerowane papryki z ryzem i
ziotami (dla 60 oséb)

Dodatki (dla 80 oséb):

- ziemniaki opiekane;

- 1yZ;

-3 rodzaje salat sezonowych;
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- Mix. warzyw na parze.

Napoje (dla 80 oséb):
-woda mineralna gazowana i niegazowana;
-soki owocowe

Miejsce przygotowania lunchu uwzglednia: zastawe porcelanowsg i
sztu¢ce metalowe, szklanki, stoty z nakryciem, podgrzewacze i inne
urzadzenia potrzebne do przygotowania lunchu, serwetki papierowe,
inne akcesoria potrzebne do przygotowania lunchu, a takze stoliki
koktajlowe z nakryciem z tkaniny w jednakowych kolorach dla 80
0s0b.

Lunch powinien zosta¢ uruchomiony do godziny 12:45.
Planowany czas przeznaczony na lunch ok 1h. Sprzatanie lunchu
powinno nastapi¢ po jego zakonczeniu.

4 Bufet przekasek

1 bufet przekasek na 80 oséb uwzgledniajacy po 3 szt. nizej
wymienionych przekasek stonych (tzw. finger food) i stoedkich na
1 osobe:

Tarta ze szpinakiem

Kanapki bankietowe z wedzonym tososiem
Mini tarta z pomidorami, rukola i mozzarella
Przekaska stona weganska

Mini pana cotta z musem z owocOw

Mini ciasto czekoladowe z malinami
Tartaletki ze §wiezymi owocami

Miejsce przygotowania bufetu uwzglednia: zastawe porcelanowa i
sztu¢ce metalowe, stoty z nakryciem, podgrzewacze i inne
urzadzenia potrzebne do przygotowania bufetu, serwetki papierowe,
inne akcesoria potrzebne do przygotowania bufetu, a takze stoliki
koktajlowe z nakryciem z tkaniny w jednakowych kolorach dla 80
0sob.

Bufet slony powinien zosta¢ uruchomiony do godziny 16:15.
Planowany czas dostepnosci bufetu w godzinach 16:15-19:00.
Sprzatanie bufetu powinno nastapi¢ po jego zakonczeniu.

2.3. Czes¢ I11- Usluga cateringu dla Sano w dniu 28-29 listopada 2024 r. na wydarzeniu LSOS

2.3.1. Realizacja zamoéwienia odbedzie si¢ w dniach:

a) 28 listopada 2024 r. w godzinach:
e godzina rozpoczecia wydarzenia- 09:00
e godzina zakonczenia wydarzenia-18:00, oraz
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b) 29 listopada 2024 r. w godzinach:
e godzina rozpoczecia wydarzenia- 09:00;
e godzina zakonczenia wydarzenia -15:30.

Catering powinien zosta¢ uruchomiony w godzinach wskazanych w Tabeli nr 3, a posprzatany
I wywieziony maksymalnie do godziny 18:00 w dniu 29 listopada 2024r.

Miejscem realizacji zamowienia bedzie Audytorium Maximum, ul. Krupnicza 33, 31-123 Krakow,
Sala Wystawowa.

Wykonawca zobowigzany jest stawi¢ si¢ w miejscu realizacji zamoOwienia co najmniej na
1 godzing przed godzing rozpoczgcia wydarzenia.

Catering zostanie ustawiony na pietrze 2 . W budynku dostepna jest winda.
Ustuga cateringu obejmuje:

a) transport cateringu;

b) dojazd do i z miejsca realizacji zamowienia,

c) wniesienie i rozlozenie miejsc cateringowych

d) udostepnienie niezbednej zastawy porcelanowej, szklanek, naczyn, sztu¢céw, podgrzewaczy,
zaparzaczy, ekspresow do kawy (cisnieniowych), serwetek 1 innych urzadzen, naczyn oraz
akcesoriow potrzebnych do realizacji zaméwienia,;

e) obstuge kelnerska adekwatng do liczby konsumentdw, ktdra zapewni na biezaco sprzatanie
brudnych naczyn, a takze odpadéw powstatych w trakcie cateringu, dostarczanie czystych
naczyn, uzupetnianie miejsca kawowego i poszczego6lnych bufetow;

f) stoty wraz z nakryciem potrzebne do przygotowania miejsca kawowego oraz bufetow;

g) stoty koktajlowe, dostgpne w czasie lunchu i bufetu, w ilosci 30 szt. wraz z obrusami
odpowiednimi dla tych stotow z tkaniny w jednakowych kolorach,
h) sprzatanie cateringu wraz z zebraniem i wywiezieniem odpadow powstatych po cateringu.

Catering powinien zosta¢ przygotowany w ilosci odpowiedniej dla 250 oséb.

Catering zarowno w 1 jak i w 2 dniu obejmuje (doktadny zakres cateringu zostal wskazany w
Tabeli nr 3):

a) Miejsca kawowe —3 stanowiska dla tacznie 250 osob;
b) Bufet przekasek- 3 stanowiska dla tacznie 250 osob;
c) Lunch - dla 250 osob;

Tabela nr 3 - doktadny zakres cateringu

Lp | Rodzaj cateringu Zakres cateringu
1 Zaplecza kawowe 3 zaplecza kawowe dla Iacznie 250 oséb, dostepne ciagle
w godzinach trwania wydarzenia, bez limitéw Kkorzystania,
Zarowno w 1 jaki 2 zawierajace:

dniu wydarzenia
-kawe z ekspresu;

-wrzatek do herbaty z zaparzacza;

-wybor herbat: czarne, zielone, owocowe, migtowa
-dodatki: mleko, mleko roslinne, cukier, cytryna;
-woda mineralna gazowana i niegazowana;

-soki owocowe (min. 2 do wyboru);
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Zaplecze kawowe uwzglednia: zastawe porcelanowa, szklanki,
sztuéce metalowe, serwetki papierowe, stol/ stoly z nakryciem,
ekspresy do kawy (ci$nieniowy), zaparzacze i inne urzadzenia i
akcesoria potrzebne do przygotowania zaplecza kawowego.

Zaplecza kawowe powinno zosta¢ uruchomione maksymalnie do
godziny 8:45, a zamknigete po godzinie 18:00 w 1 dzien
wydarzenia, a po godzinie 15:30 w 2 dzien wydarzenia.

Bufet przekasek w
1 dniu tj. 28.11.2024 r.

3 bufety przekasek (moga by¢ polaczone z zapleczami
kawowymi) dla lacznie 250 oséb.

Przekaski przygotowywane na kazda przerwe (lacznie 3
przerwy), w ilosci 4 szt. przekasek na 1 osobe- tj. miks nizej
wymienionych przekasek, lacznie 1000 szt. przekasek na kazda
przerwe:

e OWOCE, np. owoce sezonowe, koreczki owocowe.

o przekaski stodkie- miks 3 rodzajow przekasek, np. rogaliki z
r6za, marcepanki, babeczki kajmakowe, makaroniki i 1 opcja
wegaska,;

o przekaski stone- miks 3 rodzajow przekasek stonych, podanych w
matych naczyniach/ stoiczkach, kazdy sloiczek/ naczynie to
porcja dla jednej osoby — np. krojone warzywa z dipem lub pasta,
krojone warzywa z hummusem, pieczone warzywa z sosem itp.;

Przyktadowe zdjecie przekaski:

Przerwy:
1. 11:00-11:30
2. 15:30-16:00
3. 17:30-18:00

Bufet uwzglednia: zastawe porcelanows, sztu¢ce metalowe, serwetki
papierowe, stol/ stoty z nakryciem i inne urzadzenia i akcesoria
potrzebne do przygotowania bufetu, a takze 30 szt. stolikow
koktajlowych z nakryciem z tkaniny w jednakowych kolorach.
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Bufet powinien zosta¢ przygotowany przed kazda z ww. przerw, a
zamkniety po godzinie 18:00.

Bufet przekasek
w 2 dniu tj. 29.11.2024

3 bufety przekasek (moga byé polaczone z zapleczami
kawowymi) dla lacznie 250 oséb.

1. Przerwa godzina 11:00-11:30- 4 szt. przekasek na 1 osobe
(tacznie 1000 szt. przekasek)
- przekaski stodkie- miks 3 roézne rodzaje, np. rogaliki z roza,
marcepanki, babeczki kajmakowe, makaroniki;

2. Przerwa godzina 13:00-13:30- 4 szt. przekasek na 1 osobe
(tacznie 1000 szt. przekasek)

o przekaski stodkie- miks 3 rodzajow, np. rogaliki z rdza,
marcepanki, babeczki kajmakowe, makaroniki;

e przekaski stone- miks 3 rodzajow przekasek stonych,
podanych w matych naczyniach/ stoiczkach, kazdy
stoiczek/ naczynie to porcja dla jednej osoby — np. krojone
warzywa z dipem lub pasta, krojone warzywa z hummusem,
pieczone warzywa z sosem itp.;

podania przekaski stonej:

Bufet uwzglednia: zastawe porcelanows, sztu¢ce metalowe, serwetki
papierowe, stot/ stoty z nakryciem i inne urzadzenia i akcesoria i
naczynia potrzebne do przygotowania bufetu, a takze 30 szt. stolikow
koktajlowych z nakryciem z tkaniny w jednakowych kolorach.

Bufet powinien zosta¢ przygotowany przed kazda z ww. przerw,
a zamkniety po godzinie 13:30.

Lunch w 1 dniu,
tj. 28.11.2024 r.

Zakres lunchu (dla lacznie 250 oséb):

- kanapki konferencyjne wegetarianskie- 3 szt. na osobe

- kanapki konferencyjne migsne- 3 szt. na osobe

- tortilla- 1 szt. na osobe (potowa migsna, potowa weganska)

- tarta wytrawna- 1 kawalek tarty na osobe¢ (potowa mie¢sna,
polowa bezmigsna)
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- krojone warzywa z dipem - weganskie ( mini porcje na 1 os-
przyktadowe zdjecie ponizej)- 1 porcja na osobg.

- Mini satatki konferencyjne 3 rodzaje do wyboru w tym 1
wegetarianska, 1 weganska i 1 z migsem (mini porcje na 1 0s-
przyktadowe zdjecie ponizej)- 1 porcja na osobg

- Mini desery- rozne do wyboru, np. krem brulee, panna cotta,
satatka owocowa; mus jogurtowy z zurawing- w ilo$ci 2 szt. na
osobe.

Przyktadowe zdjecie podania mini porcji krojone warzywa z dipem:
'

Miejsce przygotowania lunchu uwzglednia: zastawe porcelanowa
I sztu¢ce metalowe, stoty z nakryciem, serwetki papierowe, inne
akcesoria i naczynia potrzebne do przygotowania lunchu, a takze 30
szt. stolikow koktajlowych z nakryciem z tkaniny w jednakowych
kolorach.

Lunch powinien zosta¢ uruchomiony do godziny 12:45.
Planowany czas przeznaczony na lunch do godziny 14:00.
Sprzatanie lunchu po jego zakonczeniu.

Lunch w 2 dniu,
tj. 29.11.2024 r.

Zakres lunchu (dla lacznie 250 os6b):

- kanapki konferencyjne weganskie- 3 szt. na osobe

- kanapki konferencyjne migsne- 3 szt. na osobe

- tortilla- 1 szt. na osobe (potowa porcji migsna, potowa
weganska)
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- krojone warzywa z dipem - weganskie ( mini porcje na 1 os-
przyktadowe zdjecie ponizej)- 1 porcja na osobe.

- Mini desery- rézne do wyboru, np. krem brulee, panna cotta,
satatka owocowa; mus jogurtowy z zurawing- w ilosci 2 szt. na
osobg.

Przyktadowe zdjecie podania mini porcji krojone warzywa z
dipem:

-

Miejsce przygotowania lunchu uwzglednia: zastawe porcelanowg i
sztuéce metalowe, stoty z nakryciem, serwetki papierowe, inne
akcesoria potrzebne do przygotowania lunchu, a takze 30 szt.
stolikow koktajlowych z nakryciem z tkaniny w jednakowych
kolorach.

Lunch powinien zosta¢ uruchomiony do godziny 12:45.
Planowany czas przeznaczony na lunch do godziny 14:00.
Sprzatanie lunchu po jego zakonczeniu.

2.4. Cze$s¢ 1V- Usluga cateringu dla Sano w dniach 18-19 stycznia 2025 r. na wydarzeniu
organizowanym przez Sano
2.4.1. Realizacja zamowienia odbedzie si¢ w dniach 18-19 stycznia 2025 rl. w godzinach:
a) godzina rozpoczgcia wydarzenia-12:30
b) godzina zakonczenia wydarzenia -15:30.

2.4.2. Catering powinien zosta¢ uruchomiony w godzinach wskazanych w Tabeli nr 4, a posprzatany
i wywieziony maksymalnie do godziny 16:00.

2.4.3. Migjscem realizacji zamowienia bedzie Centrum Energetyki AGH, ul. Czarnowiejska 36 budynek
C5, 30-054 Krakow.

! Zamawiajgcy przewiduje mozliwo$¢ zmiany przez Zamawiajgcego terminu realizacji Ustugi Cateringu , z tym, ze zmiana
ta moze by¢ dokonana najp6zniej do dnia 3 stycznia 2025 r., a nowy termin nie moze by¢ wyznaczony p6zniej, niz do dnia
9 lutego 2025 r.
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Wykonawca zobowigzany jest stawi¢ si¢ w miejscu realizacji zamdéwienia co najmniej na
1 godzing przed godzing rozpoczecia wydarzenia.

Catering zostanie ustawiony na pi¢trze 3. W budynku znajduje si¢ winda.

Ustuga cateringu obejmuje:

a) transport cateringu;

b) dojazd do i z miejsca realizacji zamdwienia;

c) wniesienie i roztozenie miejsc cateringowych

d) udostgpnienie niezbednej zastawy porcelanowej, szklanek, naczyn, sztu¢cow, podgrzewaczy,
serwetek 1 innych urzadzen, naczyn oraz akcesoriéw potrzebnych do realizacji zamdowienia;

e) obstuge kelnerska adekwatng do liczby konsumentéw, ktora zapewni na biezaco sprzatanie
brudnych naczyn, a takze odpadéw powstatych w trakcie cateringu, dostarczanie czystych
naczyn;

f) stoly wraz z nakryciem z tkaniny w jednakowych kolorach potrzebne do przygotowania

lunchu;
g) sprzatanie cateringu wraz z zebraniem i wywiezieniem odpaddéw powstalych po cateringu.

Catering powinien zosta¢ przygotowany w ilosci odpowiedniej dla 20 oséb.

Catering obejmuje (doktadny zakres cateringu zostat wskazany w Tabeli nr 4):
a) Lunch- dla 20 oséb w 1 dzien;
b) Lunch- dla 20 0os6b w 2 dzien

Tabela nr 4- doktadny zakres cateringu

Lp | Rodzaj cateringu Zakres cateringu

2 Lunch w 1 dzien Zakres lunchu w 1 dzien:
Zupa: Krem z soczewicy weganski, pieczywo (dla 20 osob).
Danie gléwne- opcja miesna: Grillowana piers z indyka z dynig i
szatwig (dla 10 osob).
Danie glowne- opcja wegetarianska: Faszerowane papryki z
ryzem i ziotami (dla 10 osdb).
Dodatki (dla 20 oséb)
Satata z pieczonych burakow, rukoli i ricotty z lekkim dressingiem;
Grillowane warzywa.
Deser: Sernik lub brownie- weganskie (dla 20 osob).
Miejsce przygotowania lunchu uwzglednia: zastawg porcelanowa i
sztu¢ce metalowe, stoty z nakryciem (pod szwedzki stot),
podgrzewacze i inne urzadzenia potrzebne do przygotowania lunchu,
serwetki papierowe, inne akcesoria potrzebne do przygotowania
lunchu.
Lunch powinien zosta¢ uruchomiony do godziny 13:00.
Planowany czas przeznaczony na lunch ok 1h. Sprzatanie lunchu
po jego zakonczeniu.

4 Lunch w 2 dzien Zakres lunchu w 2 dzien:
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Zupa: Krem z dyni z imbirem- weganski, pieczywo (dla 20 osob).

Danie gléwne- opcja miesna: Poledwiczki wieprzowe w sosie
grzybowym (dla 10 oséb).

Danie glowne- opcja wegetarianska: \Weganskie kotlety z sosem
(dla 10 osob)

Dodatki (dla 20 oséb):

Opiekane ziemniaki z rozmarynem i marchewka
Kapusta kiszona

Brukselka

Deser: Tarta z jablkami i cynamonem (dla 20 osob).

Miejsce przygotowania lunchu uwzglednia: zastawg porcelanowg i
sztu¢ce metalowe, stoty z nakryciem (pod szwedzki stot),
podgrzewacze i inne urzadzenia potrzebne do przygotowania lunchu,
serwetki papierowe, inne akcesoria potrzebne do przygotowania
lunchu.

Lunch powinien zosta¢ uruchomiony do godziny 13:00.
Planowany czas przeznaczony na lunch ok. 1h. Sprzatanie
lunchu po jego zakonczeniu.
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