Zatacznik A do SWz
Opis przedmiotu zamoéwienia*
Wariant I Bufet kawowy
Liczba os6b na jednym spotkaniu — od 15 do 100
Wymagania dotyczace zamodwienia:

Bufet kawowy podczas spotkan:

a) bufet kawowy (ekspres do kawy z mtynkiem i dozownikiem mleka, kawa wysokiej
jakosci ziarnista 100 % arabica) herbata ekspresowa czarna np. Dilmah, herbata
owocowa minimum 3 rodzaje, cukier biaty, cukier trzcinowy, mleko typu barista,
mleczny napdj roslinny typu barista, cytryna)

b) woda niegazowana, woda gazowana podawana w szklanych

dzbankach z cytryng i mietg (w ilosci fagcznie 500 ml na osobe),

c) soki owocowe 100 % minimum 3 rodzaje podawane w dzbankach (facznie 400 ml na
osobe),

d) kruche ciasteczka minimum 5 rodzajoéw b/o,

€) owoce sezonowe i cytrusy minimum 5 rodzajow po minimum 300 g na osobe

Realizacja zamoéwienia obejmuje:

a) obstuge poczestunku przez wykonawce wraz z zapewnieniem stolikow koktajlowych z
estetycznym poszyciem, sprzetu gastronomicznego (np. podgrzewacze), stosownych
nakry¢ i dekoracji na stoty, naczyn wielorazowego uzycia (szkto, porcelana) i sztu¢cow
metalowych ze stali nierdzewnej w odpowiedniej ilosci, tj. takiej, ktora umozliwi
wymiane zastawy bez potrzeby zmywania, serwetki (minimum tréjwarstwowe),

serwis sprzgtajqcy i transport, serwis uzupetniajgcy braki

Wariant II bufet na zimno
Liczba oséb na spotkaniu — 15 do 100
Wymagania dotyczace zamoéwienia (przyktadowe):

a) kanapeczki bankietowe minimum 7 sktadnikowe (w ilosci minimum 8 szt. na
osobe)
- miesne (np. bagietka francuska, swieze warzywa, pasty serowe, salami, szynka
parmenska),
- wegetarianskie (np. bagietka francuska, swieze warzywa, 2 rodzaje sera),
- rybne (np. bagietka francuska, swieze
warzywa, fosos wedzony),
Kanapki powinny by¢ dostepne w opcjach:
e wegetarianskiej oraz miesnej
® na pieczywie biatym oraz petnoziarnistym
ez mastem
e wedlina pieczona/ podsuszana najwyzszej
jakosci,
e ser mozzarella, ser feta ser z6tty wysokiej
jakosci itp.
e pasty z nasion roslin straczkowych,
e warzywa takie jak satata/rucola, ogorek, pomidor, rzodkiewka, warzywa grillowane,
suszone pomidory, Kietki
Niedopuszczalne sg dania typu tartinki, slimaczki z tortilli z nadzieniem ze wzgledu na
ich niskg jako$¢ organoleptyczng przy serwisie bufetowym poprzez namiekanie ciasta
ptynami z nadzienia.
b) stodki bufet - ciasta minimum 3 rodzaje,
porcje po 200 g/os



c) Swieze owoce sezonowe - minimum 3
rodzaje b/o

Realizacja zamodwienia obejmuje:

obstuge poczestunku przez wykonawce wraz z zapewnieniem stolikéw koktajlowych z
estetycznym poszyciem, sprzetu gastronomicznego (np. podgrzewacze), stosownych
nakry¢ i dekoracji na stoty, naczyn wielorazowego uzycia (szkto, porcelana) i sztu¢céow
metalowych ze stali nierdzewnej w odpowiedniej ilosci, tj. takiej, ktora umozliwi
wymiane zastawy bez potrzeby zmywania, serwetki (minimum tréjwarstwowe),
serwis sprzatajacy i transport, serwis uzupetniajacy braki, serwis sprzatajacy i transport.

Wariant III (bufet na ciepto z obstuga kelnerska)
Liczba oséb na jednym spotkaniu 30 - 150

Wymagania dotyczace zamodwienia:

Lunch bufetowy: w formie szwedzkiego stotu:

napoje ciepte i zimne (serwowane bez ograniczen),

woda - gazowana i niegazowana (tgcznie, minimum 500 ml na osobe),
soki — 3 rodzaje sokdéw 100 % (tgcznie, minimum 300 ml na osobe),
kawa, herbata

Przekaski zimne - do 5 rodzajow (tacznie, minimum 100 g. na osobe),
Satatki - 2 rodzaje (tacznie, minimum 100 g. na osobe),

Danie gtéwne

Zupa na wywarze jarzynowym bez dodatku maki, Smietany — z uwzglednieniem zup typu
kremy, zup typu Minestrone lub bulion warzywny z sezonowych warzyw. W przypadku zupy
typowo regionalnej takiej, jak zurek, zalewajka, kwasnica zupa ogdrkowa, gulaszowa itp.
nalezy zapewni¢ drugi rodzaj zupy o uniwersalnym charakterze

Positek miesny lub positek wegetarianski- 3 dania, 3 dodatki skrobiowe, 3 satatki i
surowki (do wyboru) sktadajacy sie z:

propozycjg dania miesnego (dréb, wotowina czy wieprzowina) - duszone, pieczone,
grillowane, w lekkim sosie, z dodatkami smakowymi typu ziota, przyprawy, suszone
pomidory itp.; lub dania rybnego

propozycjg dania wegetarianskiego (gulasz warzywny z dodatkiem nasion roslin
straczkowych, kotleciki warzywne/z nasion roslin straczkowych, lasagne warzywna z
dodatkiem tofu, pierogi wegetarianskie, nalesniki z twarogiem i szpinakiem itp.);

dwoch rodzajow cieptego dodatku weglowodanowego (ryz, kasza, makaron z sosem
warzywnym, ziemniaki, produkty maczne typu kopytka, kluski itp.) w tym min. jedna
propozycja bezglutenowa;

cieptego dodatku warzywnego (warzywa duszone, grillowane czy pieczone)
suréwki (typu tarta marchewka z ananasem, seler z rodzynkami, itd..)

a) Danie miesne, dodatek skrobiowy, satatki i surowki do dan — 70 %
b) Danie jarskie, dodatek skrobiowy, satatki i suréwki - 30 %

Deser — co najmniej 3 rodzaje ciast/deserow (tgcznie minimum 200 g. na osobe),
Swieze owoce filetowane co najmniej 4 rodzaje w tym 2 rodzaje cytruséw

Realizacja zamoéwienia obejmuje:



obstuge poczestunku przez wykonawce wraz z zapewnieniem stolikow koktajlowych z
estetycznym poszyciem, sprzetu gastronomicznego (np. podgrzewacze), stosownych
nakry¢ i dekoracji na stoty, naczyn wielorazowego uzycia (szkto, porcelana) i sztuécéw
metalowych ze stali nierdzewnej w odpowiedniej ilosci, tj. takiej, ktéra umozliwi wymiane
zastawy bez potrzeby zmywania, serwetki (minimum tréjwarstwowe), serwis sprzatajacy i
transport, serwis uzupetniajacy braki, serwis sprzatajacy i transport.

Wariant IV Poczestunki swiateczne - wielkanocny i wigilijny
Liczba oséb na jednym spotkaniu 150 - 250

Ustugi cateringu wraz z obstugq kelnerskg w formie szwedzkiego stotu z daniami
tradycyjnymi z Regionu Matopolski

Bufet ciepty, np.:

a)potrawy z rybami: np. karpiem, dorszem;

b) pierogi 3 rodzaje ,

c) paszteciki 3 rodzaje : np. z kapustg i grzybami lesnymi;

d) dania z kapusty: np. kapusta wigilijna z grzybami leSnymi;
e) 2 zupy: barszcz czerwony, grzybowa, zurek z jajkiem

Bufet zimny
co najmniej 5 rodzajow (np. potrawy z rybami: sandaczem, $ledziem, tososiem; pasztety,
miesa pieczyste 3 rodzaje)

Przekaski i dodatki
co najmniej 3 rodzaje (np. satatki w tym tradycyjna jarzynowa), dania z jajkami, ogorki
kiszone, chrzan)

Bufet deserowy minimum 4 rodzaje ciast/deserdéw tradycyjnych (np. ciasta drozdzowe,
sernik, makowiec, mazurek, sekacz)

Soki - 3 rodzaje sokéw 100% (tgcznie, minimum 300 ml na osobe).
Owoce: co najmniej 3 rodzaje

Kawa, herbata, woda niegazowana

Realizacja zamoéwienia obejmuje:

obstuge poczestunku przez wykonawce wraz z zapewnieniem stolikow koktajlowych z
estetycznym poszyciem, sprzetu gastronomicznego (podgrzewacze, warniki, zaparzacze),
stosownych nakry¢ i dekoracji na stoty, naczyn wielorazowego uzycia (szkto, porcelana) i
sztuc¢cow metalowych ze stali nierdzewnej w odpowiedniej ilosci, tj. takiej, ktdra umozliwi
wymiane zastawy bez potrzeby zmywania, serwetki (minimum tréjwarstwowe), obstuga
kelnerska, serwis sprzatajacy i transport

e Podane powyzej opisy dan sg przyktadowe i stuzg do wyceny ustugi cateringowej
przez Wykonawce w danym wariancie w przeliczeniu na osobe, Po podpisaniu
umowy, w przypadku zamawiania ustugi w danym wariancie menu kazdorazowo
bedzie uzgadniane, natomiast cena za 1 osobe pozostanie na poziomie ceny z Oferty
Wykonawcy



Ogolne zalozenia organizacyjne Bezpieczenstwo Zywnosci i Zywienia

Przygotowanie wszystkich positkéw powinno odbywac sie zgodnie z wymogami USTAWY z
dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia, ROZPORZADZENIA
MINISTRA ZDROWIA z dnia 26 kwietnia 2004 r. w sprawie wymagan higieniczno-
sanitarnych w zaktadach produkujacych lub wprowadzajacych do obrotu $rodki spozywcze
oraz ROZPORZADZENIA (WE) NR 852/2004 PARLAMENTU EUROPEJISKIEGO I RADY z dnia
29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny S$rodkéw spozywczych. Dodatkowo zaktad
produkujacy zywnosc jest zobowigzany do posiadania ksiegi HACCP oraz procedur GHP i
GMP, a personel przygotowujgcy positki musi posiada¢ odpowiednia dokumentacje
potwierdzajaca dopuszczenie do kontaktu z zywnoscig. Positki powinny by¢ serwowane w
odpowiedniej temperaturze z zachowaniem najwyzszej dbatosci o bezpieczenstwo zywnosci
i zywienia. Positki serwowane w bemarach nie mogg by¢ w nich przechowywane diuzej niz
godzine, co powinno byc¢ stale monitorowane, a ich temperatura i jako$¢ jedzenia powinna
by¢ stale kontrolowana.

Positki serwowane w ramach zimnych bufetow nie mogg by¢ wystawione na bufet na okres
dtuzszy niz 3 godziny co musi byc¢ stale kontrolowane i monitorowane, a produkty maja
by¢ stale doktadane w czestych odstepach czasu w mniejszych porcjach w celu
ograniczenia marnotrawstwa zywnosci. Jesli caterer przywozi na miejsce serwisu wczesniej
przygotowane przekaski ma obowigzek transportowaé¢ je bez przerwania ciggu
chtodniczego i przechowywac w podgrzewaczach lub lodéwkach zapewnionych we wtasnym
zakresie.

Organizacja bufetéw Wykonawca do realizacji bufetu zastosuje system bemardéw, ktory
bedzie posiada¢ podgrzewanie indukcyjne lub elektrycznie. Niedopuszczalne sg bemary
podgrzewanez wykorzystaniem paliwa tatwopalnego. Dodatkowo powinny one by¢
wyposazone w mechanizm samo zamykania. Bufet powinien by¢ zorganizowany w sposéb
umozliwiajacy ptynne i wykluczajace kolejki korzystanie z positkow przez konsumentow.
Bufet powinien by¢ zorganizowany na infrastrukturze statej w postaci blatow serwisowych,
lub w przypadku braku takiej mozliwosci, powinien by¢ zorganizowany na stotach
cateringowych w elastycznych pokrowcach o jednorodnym kolorze. Pokrowce stotow
powinny by¢ czyste i zmieniane przed kazdym serwisem positku. Zaleca sie uzupetnianie
asortymentu w czestych odstepach czasu, w mniejszych porcjach, aby ograniczy¢
ewentualne marnotrawstwo zywnosci.

W celu utatwienia serwisu nalezy rozwazy¢ usuniecie z menu dan zawierajacych
wieprzowine lub produkty z wieprzowiny podawaé w odseparowanych osobnych
miskach/bemarach (np. skwarki osobno, bekon w osobnym podgrzewaczu itp.) Nalezy
rowniez zwrdci¢ uwage na sposéb podania produktow wegetarianskich oraz spetniajacych
wymogi diety eliminacyjnej: w przypadku serwisu dwodch roznych rodzajow produktow w
jednym podgrzewaczu podzielonym na dwie komory/ na jednym pétmisku nalezy zwrdcic¢
uwage na to, czy danie wegetarianskie nie jest podawane wraz z daniem miesnym lub
danie bezglutenowe z daniem zawierajgcym gluten itp.

Zamawiajacy wymaga, aby naczynia serwisowe byty z porcelany stotowej (talerze,
miseczki) w kolorze biatym bez dekoracji/ wzoréw- dopuszczalne sg jednobarwne, drobne
logotypy hotelu/restauracji na porcelanie. Uzyta zastawa powinna by¢ bezwzglednie czysta
i nieuszkodzona. Sztuéce powinny by¢ wysokiej jakosci, stalowe.

Wykonawca zadba réwniez o zapewnienie serwetek jednorazowych (min.
dwuwarstwowych) oraz srodka do dezynfekcji rak



Obstuga kelnerska Dostawca ustug cateringowych powinien zapewni¢ odpowiednig liczbe
obstugi kelnerskiej zapewniajacej state uzupetnianie bufetow o produkty spozywcze oraz
zachowanie porzadku i higieny w przestrzeni konsumpcyjnej. Obstuga powinna moc
porozumiewac sie z konsumentami w jezyku angielskim oraz umie¢ odpowiedzie¢ na
pytania dotyczace skfadu serwowanych dan. Obstuga powinna by¢ ubrana jednorodnie w
czarne spodnie materiatowe lub spddnice o dtugosci min. do kolan oraz koszulki z
umieszczonym na plecach napisem CATERING typu polo. Dodatkowo powinni mieé
zadbane, czyste i odpowiednie do wykonywanych obowigzkéw obuwie, ktére bedzie
umozliwiato im bezproblemowe przemieszczanie sie na terenie obiektu. Obstuga
zobowigzana jest do noszenia czystych zapasek kelnerskich w jednym kolorze
(granatowym lub szarym- jeden kolor dla wszystkich pracownikéw) bez widocznych
logotypow. Obstuga powinna bezwzglednie zachowywac zasady higieny osobistej. W
przypadku zaostrzonych wymogow wynikajacych z sytuacji epidemiologicznej - cata
obstuga zobowigzana jest nosi¢ maseczki zgodne z przepisami, zakrywajgc usta i nos.

Dbatos¢ o srodowisko naturalne i 2zrownowazony rozwdj w procesie
przygotowywania i serwowania positkow

Positki przygotowywane powinny uwzglednia¢ zatozenia dbatosci o Srodowisko naturalne,
dobrostan zwierzat oraz zrownowazony rozwdj. Zaleca sie stosowane w przygotowywaniu
positkdw jaj z chowu ekologicznego lub sciétkowego (oznaczone cyfrg ,,0” lub ,,1”). Zalecane
jest by ryby i przetwory rybne wyprodukowane z ryb oraz owoce morza wykorzystywane
w produkcji positkébw pochodzity jedynie ze zréwnowazonych potowdw, oznaczonych
certyfikatem MSC. W menu nie pozadane sg ryby, owoce morza oraz produkty z nich
wyprodukowane nalezace do gatunkdéw zagrozonych wymienionych w wykazie WWF, ktory
odzwierciedla stan zasobéw rybnych w réznych regionach potowow. Zalecane jest, aby
wykorzystane przez Wykonawce mieso drobiowe oraz mieso wieprzowe posiadato certyfikat
QAFP lub rownowazny. Zalecane jest by wykorzystywane przez Wykonawce mieso wotowe
posiadato certyfikat QMP lub analogiczny. W celu zapobiegania marnotrawieni zywnosci,
zaleca sie , aby Wykonawca przekazat odpowiednio zapakowane (bez dodatkowych optat)
nadwyzki jedzenia Zamawiajacemu po kazdym serwisie. Caterer we wtasnym zakresie jest
odpowiedzialny za wywdz i utylizacje $mieci, jednak jest zobowigzany do jej segregacii.
We wszystkich przestrzeniach cateringowych, prowadzona bedzie segregacja S$mieci
prowadzaca do maksymalizacji zwrotu surowca do ponownego obiegu recyclingowego.



