Zalacznik nr 1 do SWZ
Zam. 478/2025/US/DZP

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Sukcesywne Swiadczenie ushug gastronomicznych, restauracyjnych i cateringowych dla

98]

jednostek organizacyjnych Uniwersytetu Warminsko Mazurskiego w Olsztynie

Zamawiajacy wymaga, aby Wykonawca zapewnit Zamawiajagcemu mozliwos$¢ organizacji
dowolnej uroczystosci potaczonej z konsumpcja w obiekcie Wykonawcy w miejscu do tego
przeznaczonym (sala restauracyjna, sala bankietowa) oraz w innym miejscu jakie zostanie
wskazane przez Zamawiajacego w zleceniu.
Swiadczenie ustug cateringowych w ramach organizowanych przez Zamawiajacego wydarzen
bedzie odbywato si¢ sukcesywnie, w oparciu o odrgbne zlecenia Zamawiajacego przestane w
formie elektroniczne;.
Zlecenie zostanie przestane do Wykonawcy na adres e-mail.
Ustlugi beda $wiadczone w formie bufetu szwedzkiego (bufety), stolikow koktajlowych,
uroczystych kolacji (krzesta, stoly itp.), piknikow, grilla, a takze pozwalajacych na spozycie
positku osobom poruszajacym si¢ na wozku inwalidzkim.
Zlecenia beda przekazywane nie pozniej niz na:
1) 10 dni przed planowana impreza w przypadku zapewnienia ustug dla grupy liczacej do
30 osob,
2) 15 dni przed planowang impreza w przypadku zapewnienia ustug dla grupy 31 -60
0sob,
3) 20 dni przed planowang impreza w przypadku zapewnienia ustug dla grupy 61-120
0s0b,
4) 25 dni przed planowang impreza w przypadku zapewnienia ustug dla grupy powyzej
120 oso6b.
Zamawiajacy zastrzega, iz w porozumieniu z Wykonawca, w wyjatkowych, uzasadnionych
sytuacjach dla grupy ponizej 30 osob termin na zlozenie zlecenia moze by¢ krotszy niz
okreslony powyzej w pkt 1.
Sktadajac zamowienia na realizacje konkretnego wydarzenia, Zamawiajacy za kazdym razem
okresli co najmnie;j:
liczbe 0sob, ktore beda uczestniczy¢é w wydarzeniu,
miejsce wydarzenia,
rodzaj wydarzenia (np. uroczysta kolacja, piknik, kongres),
liczbe zestawOw zamawianych na potrzeby danego wydarzenia,
godziny podawania poszczegolnych positkow oraz formy ich podawania, przy czym
moga one ulec zmianom.
Zamawiajacy zobowigzany jest do przestania Wykonawcy droga elektroniczna, na adres email
wskazany w umowie, szczegolowego menu cateringu- na obowigzujagcym Formularzu
zamdwienia, w terminie nie pozniej niz na:
1) 5 dni przed planowanym wydarzeniem w przypadku ustug dla grupy liczacej do 30
0sob;
2) 10 dni przed planowanym wydarzeniem w przypadku ustug dla grupy 31 — 60 osob;
3) 15 dni przed planowanym wydarzeniem w przypadku ustug dla grupy 61-120 osob;
4) 20 dni przed planowanym wydarzeniem w przypadku ustug dla grupy powyzej 120
0sob.
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Zamawiajacy moze, bez prawa dochodzenia przez Wykonawce wynagrodzenia, zmniejszy¢ nie
wigcej niz o 20% liczbe 0sob lub zamawianych positkow na 48 godziny przed rozpoczgciem
realizacji zamdwienia, informujac o tym wykonawce za pomoca poczty elektroniczne;j.
Wykonawca jest zobowigzany kazdorazowo pisemnie potwierdzi¢ przyjecie zlecenia od
Zamawiajacego w ciagu 2 dni od otrzymania maila z zamowieniem.

Zamawiajacy udostgpni pomieszczenia, w ktorych maja odbywac si¢ wydarzenia w terminie
uzgodnionym z Wykonawca, jednak minimalnie 2 godziny, a maksymalnie 24 godziny przed
rozpoczeciem wydarzenia.

Dostawa positkéw i obstuga techniczna (montaz, demontaz, ustawianie stoléw, dostarczenie
koszy do segregacji $mieci) najp6zniej na 45 minut przed rozpoczg¢ciem spotkania.

Gotowos¢ serwowanych zestawoéw na co najmniej 15 min przed wyznaczona w zleceniu
godzing rozpoczecia wydarzenia.

Zamawiajacy nie uwzglednia mozliwosci podania positkéw w kilku turach. Positki dla
wszystkich uczestnikow musza by¢ zapewnione jednocze$nie, chyba ze ze wzgledow
organizacyjnych Zamawiajacy zadecyduje inacze;j.

Minimalna warto$¢ pojedynczego zlecenia powinna wynosi¢ co najmniej 200,00 zt.
Wykonawca zapewnia obstuge kelnerska (w liczbie 1 osoba na 20 gosci, ale nie mniej niz 1
osoba na kazdym spotkaniu przy liczbie uczestnikéw mniejszej lub rownej 20) w trakcie trwania
catej ustugi cateringowej (w zaleznos$ci od liczby osob i charakteru wydarzenia, ktérego dotyczy
ustluga cateringowa, co bedzie okreslal kazdorazowo Zamawiajacy). W przypadku obecnosci
0s0b z niepelnosprawnosciami lub szczegolnymi potrzebami, kelner pomoze w zajeciu miejsca,
wyborze i serwowaniu dan do stolika.

W przypadku wydarzenia o charakterze miedzynarodowym Wykonawca zapewni co najmnie;j
2 kelnerow postugujacych si¢ jezykiem angielskim na poziomie pozwalajagcym na swobodng
komunikacje z go§¢mi.

Osoby swiadczace ustuge kelnerskg beda wygladaty schludnie, bedg ubrane w jednakowe
stosowne stroje, uwzgledniajace okolicznosci $wiadczonej ustugi, biate koszule, czarne
spodnie/spodnica lub czarny fartuch; ubrania musza by¢ czyste, wyprasowane, nieuszkodzone.
Zamawiajacy przewiduje realizacje ustug cateringowych 7 dni w tygodniu w godzinach 8.00 —
22.00. W wyjatkowych przypadkach godziny wydarzen moga by¢ wydluzone, o czym
Zamawiajacy powiadomi Wykonawce najpozniej na dzien przed wydarzeniem. Wykonawca nie
moze przerwac obstugi Zamoéwienia w trakcie ustugi a w przypadku przedtuzajacego sie
wydarzenia, godzing zakonczenia ustugi ustala bezposrednio z Zamawiajacym.

W przypadku serwowania zestawow tego samego dnia lub kilkudniowego wydarzenia,
zaproponowane menu powinno by¢ urozmaicone, dania nie powinny si¢ powtarzac.

W sytuacji zgloszenia zapotrzebowania przez Zamawiajgcego, Wykonawca zapewnia stoty
bufetowe pokryte czarnym materiatlem typu stretch (naktadki elastyczne), stoliki koktajlowe w
czarnych pokrowcach typu klepsydra — 1 stolik koktajlowy na maksimum 6 oséb, krzesta oraz
stoly (stabilne, dostosowane swoim wygladem i rozmiarem do rodzaju wydarzenia).
Obowigzkiem Wykonawcy jest zapewnienie zastawy, sztuécOw, obruséw z materiatu oraz
serwetek. Stoty, przy ktorych majg by¢ spozywane positki, muszg by¢ nakryte estetycznymi i
wyprasowanymi obrusami. Wykonawca nie moze uzywa¢ obruséw jednorazowych i cerat.
Wykonawca zobowigzany jest takze do usunigcia obrusow zalanych lub zabrudzonych i
zastapienia ich nowymi w trakcie trwania ustugi cateringowej. Dopuszcza si¢ uzywanie naczyn
jednorazowego uzytku (wykonanych z tworzyw ekologicznych) tylko na zZyczenie
Zamawiajacego (forma $wiadczenia ustugi — piknik/grill).

Wykonawca musi zapewni¢ wyposazenie odpowiednio dostosowane do podawania goracych
potraw 1 napojow tj. dania gorace powinny by¢ podawane w podgrzewanych lub trzymajacych
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cieplo chromowanych bemarach, woda do przygotowania herbaty, kawy powinna by¢

podawana w warnikach i dodatkowo rowniez kawa w automatycznych ekspresach.

Wykonawca odpowiada za idealng czysto$¢ urzadzen gastronomicznych, w ktérych

przygotowywane beda positki, estetyczny wyglad i czysto$¢ zatrudnionego personelu oraz

technologie przygotowywania i wydawania positkow.

Napoje oraz potrawy zostang wyraznie opisane / oznaczone i ustawione w sposob widoczny dla

gosci. W przypadku spotkan miedzynarodowych - w jezyku polskim i angielskim. Zamawiajacy

zastrzega mozliwos$¢ zgloszenia w zleceniu wykonania ustugi, prosby o zastosowanie druku
powiekszonego lub wydruk etykiet/menu o zmienionym kontrascie, w przypadku zgloszenia
udziatu w Wydarzeniu osob z niepelnosprawnoscia wzroku.

Potrawy wegetarianskie beda wyraznie oznaczone.

Zamawiajacy zastrzega, ze w razie zgloszenia szczegdélnej potrzeby zywieniowej przez

uczestnika spotkania, Wykonawca bgdzie zobowigzany dostarczy¢ dla takiej osoby positek

zgodny z jej wymaganiami dietetycznymi. Produkty i dania uwzgledniajace szczeg6lne
potrzeby zywieniowe, rowniez zostang wyraznie opisane.

Wykonawca zobowigzany jest do dbania o porzadek i czystos¢ wokol miejsca §wiadczenia

ustugi przez caty czas trwania ustugi.

Do obowigzkow Wykonawcy nalezy rowniez zapewnienie obstugi sprzatajacej. Sprzatanie

powinno si¢ rozpocza¢ po zakonczonym positku przez ostatnia osobg. Wykonawca

zobowigzany jest do uprzatnigcia sprzgtu, mebli itd., a takze do zebrania i wywiezienia resztek
jedzenia niezwlocznie po zakonczeniu wydarzenia. Pozostawiona powierzchnia, w ktorej
odbywato si¢ wydarzenie, powinna by¢ czysta i nienaruszona

Wszystkie odpady powstale podczas realizacji zamowienia Wykonawca jest zobowigzany

zagospodarowac na wilasny koszt.

Na zyczenie Zamawiajgcego, Wykonawca zapakuje nieskonsumowane produkty do

ekologicznych opakowan jednorazowych, rowniez do naczyn/opakowan Zamawiajacego.

Wszelkie czynno$ci zwigzane z ustawieniem 1 uprzatnigciem cateringu w obiekcie nie moga

zakldcac prowadzenia zaje¢ dydaktycznych.

Wykonawca zapewnia, ze posiada odpowiednie wyposazenie i zaplecze pozwalajace na

zorganizowanie eventu do 300 uczestnikow.

Wykonawca powinien posiada¢ auto do transportu cateringdéw, ktore zostato zaaprobowane

przez SANEPID do tego celu dziatalnosci.

Po wykonaniu kazdego zlecenia strony sporzadza protokédt odbioru potwierdzajacy nalezyte

wykonanie ustugi. Protokot odbioru powinien zawiera¢ zestawienie obejmujgce liczbe

faktycznie wykorzystanych positkow z rozbiciem na poszczegolne positki.

Dodatkowe wymagania — grill

a) Zamawiajacy wymaga, aby produkty zywnosciowe, z ktorych beda przyrzadzone
dania w dniu $wiadczenia ustugi, byty swieze 1 najwyzszej jakosci;

b) Wykonawca w ofercie okresli typ stosowanych urzadzen (rodzaj grilla) i przedstawi
ewentualne zapotrzebowanie na zasilanie pradem podajac parametry zasilania
urzadzenia;

¢) Podana ilo$¢ 0s6b moze by¢ zmniejszona lub zwigkszona o 20%. Ostateczng liczbe
uczestnikOw Zamawiajacy przekaze Wykonawcy nie pdzniej niz 3 dni przed
wydarzeniem;

d) Porzadek i czystos¢ w trakcie positku;

e) Stoly, obrusy, fawki, parasole, namioty, (w ilo$ci okreslonych kazdorazowo przez
Zamawiajacego);



f) Zabezpieczenie podtoza przed ewentualnym zabrudzeniem podczas przygotowania

positkow;

g) Ekologiczne, jednorazowe sztucce, talerzyki i kubeczki, papierowe serwetki (w
ilosci okreslonych kazdorazowo przez Zamawiajgcego);

h) Profesjonalna obstuga kelnerska i kucharska oraz wszelkie pozostate sprzety

niezbedne do wykonania ustugi;

i) Uporzadkowanie i sprzatnigcie miejsca, w ktorym odbyta si¢ ustuga po zakonczeniu

imprezy.

FORMULARZ CENOWY

Opis zestawow cateringowych

SERWIS KAWOWY Z OBSLUGA

MINI (do 3 godzin)

Liczba porcji

Cena jednostkowa
brutto w PLN

Lp. Pozycja menu /waga wymagana
dla 1o0s. (1 osoba )

Napoje gorace

Kawa - Arabika 100% parzona przy uzyciu

ekspresu cisnieniowego 9-15 bar (espresso,

ce:pEuCC{no,zg/affe ;atte )+ dogaékl (Ic(:ukr:er, Bez limitu,
1 mleko min. 2% podawane w dzbankach) uzupetniana na

Wrzatek w warniku biezaco 25,50

Kawa rozpuszczalna + dodatki (cukier, mleko

podawane w dzbankach)

Wrzatek w warniku, herbata w saszetkach - co Bez limitu,
2. najmniej 3 rodzaje (czarna, zielona, owocowa, uzupetniana na

mieta) + dodatki (cukier, cytryna w plasterkach) biezgco

SERWIS KAWOWY Z OBSLUGA
STANDARD (bez ograniczen czasowych)
Liczba porcji | Cena jednostkowa
. /Iwaga brutto w PLN
Lp. Pozycja menu
wymagana 1 osoba)
dla 1o0s. (

Napoje gorace




Kawa - Arabika 100%, parzona przy uzyciu
ekspresu cisnieniowego 9-15 bar (espresso,
cappuccino, caffe latte ) + dodatki (cukier, mleko

in 2% pod dzbankach Bez limitu,
1 min. 2% podawane w dzbankach) uzupetiana
Wrzatek w warniku na biezgco
Kawa rozpuszczalna + dodatki (cukier, mleko
podawane w dzbankach)
Wrzatek w warniku, herbata w saszetkach - co Bez limitu,
2. |najmniej 3 rodzaje (czarna, zielona, owocowa, uzupetniana 38,50
mieta) + dodatki (cukier, cytryna w plasterkach) na biezgco
Napoje zimne
Woda niegazowana podawana w karafkach + Bez limitu,
3. | wysokie szklanki uzupetniana
na biezaco
Soki, minimum 3 rodzaje sokow owocowych 100% Bez lim.itu,
4. | podawanych w karafkach + wysokie szklanki uzupetniane
na biezaco
Plus pozycje do wyboru
1 Ciastka kruche minimum 3 rodzaje Minimum 80g 6,90
' na osobe
Dekoracyjne kanapki bankietowe lub tartinki (na
pieczywie jasnym i ciemnym — co najmniej po dwa
rodzaje kazdego pieczywa, przygotowane z
minimum 6 sktadnikami np.: masto, pasty ser - 19,40
2 ple$niowy, ser mozzarella, oliwki czarne lub zielone, Minimum 3
wedlina, kabanosy, pieczone miesa, fosos, tunczyk, | Szt na osobe
Sledz, satatka dekoracyjna, kietki warzyw, koperek,
szczypiorek, ogorek kiszony lub konserwowy,
pomidorki koktajlowe, papryka lub inne dodatki)
3 Croissanty/Mini rogaliki/drozdzowki Minimum 2 16,00
' szt. na osobe
A Ciasto domowe w papilotach (min. 2 rodzaje, 150g Minimum 2 19,90
© | na osobg) szt. na osobe
Owoce filetowane serwowane na paterach / o
potmiskach / systemach ekspozycyjnych do tego Minimum
5. |przeznaczonych co najmniej 4 rodzaje (np.: 150g na 17,90
pomarancza, ananas, melon, arbuz) osobe




w szklanych butelkach

ml na osobe

Owoce sezonowe, niefiletowane co najmniej 3 Minimum 890
6. rodzaje np.: jabtko, sliwka, gruszka, banan, 150g na

winogrona bezpestkowe osobe

NAPOJE GAZOWANE
POZYCJE DO WYBORU
Liczba porcji | Cena jednostkowa
/waga brutto w PLN
; wymagana dla

Lp. Pozycja menu y 19:,3. (1 osoba)

Coca-cola / Pepsi cola (oryginat) w szklanych | psinimum 250 4.50
1. | butelkach o poj. 250 ml + wysokie szklanki ml na osobe

Fanta / tonic Kinley (oryginat) w szklanych | psinimum 250 4.50
2. | butelkach o poj. 250 ml + wysokie szklanki ml na osobe

Woda mineralna gazowana w szklanych butelkach | psinimum 330 550
3. | zakrecanych o poj. 330 ml + wysokie szklanki ml na osobe

NAPOJE NIEGAZOWANE
POZYCJE DO WYBORU
Liczba porcji | Cena jednostkowa
Iwaga brutto w PLN
; wymagana dla

Lp. Pozycja menu y 19(1)5. (1 osoba)

Woda mineralna niegazowana w szklanych - 5 50
4| butelkach zakrecanych o poj. 330 ml + wysokie Minimum 330 ’

szklanki ml na osobe

Soki, minimum 3 rodzaje 100% sokow owocowych | prinimum 200 550
2. ’

PRZYSTAWKI POD WIDELEC

3 przystawki na osobe do wyboru tacznie 120g

Na przykitad:




Liczba porcji

Cena

L Pozycja menu /waga Jednostkowa
P- yc) wymagana dla brutto w PLN
1os. (1 osoba)
Roladki z tortilli (np. z gruszka, kozim serem,
1 zurawing suszong, roszponkg i sosem malinowym) | Minimum 40g
' lub mini tarty z nadzieniem miesnym lub na osobe
warzywnym (pieczarki, szpinak)
5 Roladki z grillowanej cukinii: z serem feta/z i Minimum 40g
' suszonymi pomidorami na osobe
3. Kieszonki schabowe z pastg chrzanowo jajeczng Minimum 40g
na osobe
4 Warzywa grillowane co najmniej 3 rodzaje (np. Minimum 40g
' cukinia, baktazan, papryka) z sosem vinegret na osobe
Szasziyki grillowane np. ananas, szynka Minimum 40g
5. . . 20,40
dojrzewajgca, melon na osobe
6. Carpaccio z burakoéw na rukoli z kozim serem Minimum 409
na osobe
7 Tymbaliki drobiowe, rybne, z miesem oraz Minimum 40g
' warzywami na osobe
8 Mini bliny np. z tososiem, pieczonymi pomidoramii | Minimum 40g
' kozim serem, z wiejskg smietankag na osobe
9 Vol-au-vent np. z pastg z suszonych pomidorow i Minimum 40g
' czarng oliwkag na osobe
. . : Minimum 40g
10. | Spring rolls’y z warzywami na osobe
11. | Kaski z kurczaka z dipem Minimum 40g
na osobe
: - Minimum 40g
12. | Wedliny tradycyjnej receptury na osobe
) . . Minimum 40g
13. | Wybér seréw gatunkowych (3 rodzaje) na osobe
14. | Sledz po tatarsku lub tradycyjny Minimum 40g

na osobe




Minimum 40g

15. | Filet z dorsza po grecku na osobe
PRZYSTAWKI KOKTAJLOWE - FINGER FOOD
MINI
Liczba porcji Cena
] Iwaga jednostkowa
Lp. Pozycja menu wymaganadla | bruttow PLN
1os. (1 osoba)
Dekoracyjne kanapki bankietowe lub tartinki (na
pieczywie jasnym i ciemnym — cO najmniej po 2
rodzaje kazdego pieczywa, przygotowane z
minimum 6 sktadnikami np.: masto, pasty, ser
1 plesniowy, ser mozzarella, oliwki czarne Ilub Minimum 3 19,40
' zielone, wedlina, kabanosy, pieczone miesa, f0sos, | sztuki na osobe
tunczyk, sledz, satatka dekoracyjna, kietki warzyw,
koperek, szczypiorek, ogérek kiszony Ilub
konserwowy, pomidorki koktajlowe, papryka lub
inne
PRZYSTAWKI KOKTAJLOWE - FINGER FOOD
STANDARD
4 przystawki do wyboru, tacznie 8 sztuk na osobe
Na przykitad:
Liczba porcji Cena
] Iwaga jednostkowa
Lp. Pozycja menu wymagana dla brutto w PLN
1os. (1 osoba)
Dekoracyjne kanapki bankietowe lub tartinki (na
pieczywie jasnym i ciemnym — co najmniej po 2
rodzaje kazdego pieczywa, przygotowane z Minimum 2

minimum 6 sktadnikami np.: masto, pasty, ser
plesniowy, ser mozzarella, oliwki czarne Iub
zielone, wedlina, kabanosy, pieczone miesa, tosos,
tunczyk, sledz, satatka dekoracyjna, kietki warzyw,

sztuki na osobe




koperek, szczypiorek, ogoérek kiszony Ilub
konserwowy, pomidorki koktajlowe, papryka lub
inne dodatki)

Wrapy mini roladki z tortilli min. 3 rodzaje (np. z

. : s . 2 sztuki na
2. serkiem topionym, z serem zOttym, wedling,
. . , osobe
plasterkami papryki, ogdrka, polany sosem)
2 sztuki na
3. Krakersy z pastg z awokado osobe
4. Rolada szpinakowa z fososiem 2 sztukina
osobe
- 71,00
5 Sliwki kalifornijskie zawijane w boczku oraz inne 2 sztuki na
' przystawki na ciepto osobe
6. Koreczki koktajlowe wytrawne na zimno 2 sztukina
osobe
7 Ciasto francuskie np. ze szpinakiem i fetg, 2 sztuki na
' mozzarellg i pomidorami osobe
8 Crepe np. z wedzonym tososiem, rukolg i serkiem 2 sztuki na
' $mietankowym osobe
9 Mini bao z szarpang wieprzowing i sosem sweet 2 sztuki na
' chili lub vege osobe
- : 2 sztuki na
10 | Mini burgery miesne lub vege osobe
Chrupigce swieze warzywa z dipem (np. marchew, 2 sztuki na
11. , . . .
seler, pomidorki koktajlowe itp.) osobe
12. | Bruschetta klasyczna 2 sztukina
osobe
13. | Mini kofta libariska z dipem do wyboru 2 sztukina
osobe
SALATKI
Liczba porcji | Cena jednostkowa
Pozvcia menu Iwaga brutto w PLN
Lp. yel wymagana dla

10s.

(1 osoba)




Na przyktad:

Mix satat/szpinak/rukola ze Swiezymi
warzywami/owocami (min 3 rodzaje) oraz sosem
typu vinegret np. satatka z gruszkami, gorgonzolg i
pistacjami,

Minimum 80g
na osobe

Tradycyjna satatka jarzynowa z  zielonym | prinimum 80g
2. groszkiem na osobe
3 Satatka hawajska z kurczakiem, ananasem i | psinimum 80g
- kukurydzg na osobe 8,50
Satatka brokutowa ze szpinakiem, suszonymi| psinimum 80g
4. pomidorami i biatym serem na osobe
Satatka wegetarianska np. z tunczykiem, ryzem, | psinimum 80g
S. kukurydzg i ogorkiem konserwowym na osobe
6 Satatka weganska z tofu Minimum 80g
' na osobe
ZUPY
Liczba Cena
Pozvcia menu porcji/lwaga jednostkowa
Lp. yel wymagana dla brutto w PLN
1 os.
(1 osoba)
Zupa: (2 opcje do wyboru)
Na przyktad:
1. Zupa krem
5 Zupa na wywarze z migsa i warzyw np. (krupnik,
pomidorowa, ogorkowa, porowa itd.) Wymagana
jadla1
3 Wegetarianska — bez miesa (np. pomidorowa z E::g; fj’f:cznie 10,90
soczewicg, brokutowa, z dyni, krupnik lub krem 350 ml na
osobe;

Weganska — krem bez migsa oraz nabiatu (mleka i

4. Smietany) (np. z cukinii, z pieczonych pomidoréw, z

batatow)




OBIAD

Liczba porcji Cena
Pozvcia menu Iwaga jednostkowa
Lp. yel wymagana dla brutto w PLN
1o0s.
(1 osoba)

Dania goragce —max 2 opcje do wyboru:
1 danie miesne, 1 danie rybne, 1 danie wegetarianskie, 1 danie
weganskie;

danie drobiowe (np. kurczak, indyk) — danie
1. wieprzowe z dowolnym sosem (np. musztardowy,

chrzanowy, koperkowy)
2. danie rybne (np. tosos, dorsz) z dowolnym sosem Wymagana

waga dla 1
3 danie wegetarianskie (np. makaron z warzywami, | osoby - fgcznie
' pierogi, nalesniki ze szpinakiem) 150g na osobe;

danie weganskie (np. soczewica z warzywami,
4. klopsiki z ciecierzycy, kaszotto z dodatkami,

zapiekanka z bakfazanéw)
Dodatek skrobiowy
Na przyktad:

Dodatek skrobiowy 2 rodzaje [ziemniaki (z wody, o 39 00
5. pieczone, opiekane =z ziotami), kasza, ryz, Minimum 120g ’

makaron, mini kopytka, kluski $lgskie] na osobe

Dodatek warzywny — 2 opcje do wyboru

Na przykitad:

6 Suréwka z czerwonej, biatej, kiszonej kapusty lub |  psinimum 100g
inna na osobe
Bukiet warzyw parowanych, na ciepto (np. brokuty, -

7. fasolka szparagowa, mini marchewki, inne Minimum 100g
sezonowe) na osobe

8 Warzywa grillowane co najmniej 3 rodzaje (np. | pjinimum 100g

cukinia, baktazan, papryka)

na osobe




UROCZYSTA KOLACJA

Liczba porcji Cena
Pozvcia menu Iwaga jednostkowa
Lp. yel wymagana dla brutto w PLN
1o0s.
(1 osoba)

Dania gorace - 1 opcja do wyboru:
Opcja I: 2 dania miesne, 1 danie rybne;
Opcija ll: 1 danie miesne, 1 danie rybne, 1 danie wegetarianskie;
Opcija lll: 2 dania miesne, 1 danie wegetarianskie;
Opcija IV: 2 dania wegetarianskie, 1 danie miesne;

- poledwica wieprzowa, cielecina, wotowina z

dowolnym sosem (pieczone, duszona itp.)

np. grillowane poledwiczki wieprzowe z kurkami i

Swiezymi ziotami
1.

- danie drobiowe (np. indyk, kaczka, ges) z

dowolnym sosem (pieczone, duszone itp.)

Np. kaczka pieczona z jablkami w sosie Wymagana

pomaranczowym waga dla 1

osoby - tgcznie

- danie rybne (np. toso$, sandacz, dorsz, halibut, | 2509 na osobe;

jesiotr) z dowolnym sosem np. toso$ pieczony w
2. . : ; . 143,50

delikatnym sosie mango, toso$ zapiekany w

migdatach z sosem z granatow
3 - lub danie wegetarianskie (np. makaron z

warzywami, pierogi, smazone torfu z warzywami)

- danie wegahskie (np. soczewica z warzywami,
4. klopsiki z ciecierzycy, kaszotto z dodatkami,
zapiekanka z baktazanéw)

Dodatek skrobiowy
Na przyktad:

Dodatek skrobiowy 2 rodzaje ( ziemniaki (pieczone, o
5. | opiekane z ziotami), makaron ryz, mini kopytka, | Minimum 130g
kluski $lgskie, kasza) na osobe

Dodatek warzywny ciepty
Na przykitad:

Bukiet warzyw parowanych, na ciepto (np. brokuty, o
6. |fasolka szparagowa, mini marchewki, inne | Minimum 120g
sezonowe) na osobe




7 Wa.rz.ywa griIIF>wane co najmniej 3 rodzaje (Np. | psinimum 120g
cukinia, baktazan, papryka) na osobe
Dodatek warzywny zimny

Na przyktad:

8. | Mix satat z sosem lub dipem Minimum 100g
na osobe
9 Suréwka z czerwonej, biatej, kiszonej kapusty lub |  psinimum 1 30g
inha na osobe
Napoje
Kawa z expresu cisnieniowego, wrzatek w warniku,
10. herbata w saszetkach - co najmniej 3 rodzaje | psinimum 240 mi
(czarna, zielona, owocowa, mieta) + dodatki na osobe
(cukier, cytryna w plasterkach)
11. | Woda, soki 100% minimum 3 rodzaje Minimum 400 ml
na osobe
MENU DLA DZIECI
SNIADANIE
Liczba porcji Cena
Pozvcia menu /waga jednostkowa
Lp. yel wymagana dla brutto w PLN
10s.
(1 osoba)
Dania na ciepto (max 2 do wyboru)
1 Nalesniki / _pancakes z twarogiem / owocami 200 g na osobe
sezonowymi
2. | Paréwki bez MOM z dowolnym sosem 100 g na osobe 10.50
3 Jaje'cznlca na masle; jaja od kur z wolnego 100 g na osobe
wybiegu
Przekaski zimne
Kanapki przygotowane na pieczywie jasnym i
ciemnym przynajr’nnlej z 6 skfadnikéw [masto, Minimum 2
4. szynka, ser, twarog, pasta warzywna, serek .
. ; sztuki na osobe
kanapkowy, warzywa: satata, pomidor, ogérek
zielony, papryka, ogoérek kiszony lub inne
y, papryka, og y ] 26,20
5. | Jogurt naturalny/owocowy pitny 1 szt. na osobe
6. | Drozdzéwka z twarogiem/owocami 1 szt. na osobe




Owoc (banan, jabtko, brzoskwinia, gruszka,

7. , 1 szt. na osobe
pomarancza)
Napoje
8. Herbata owocowa w dzbankach 250 ml na osobe 3,50
OBIAD
Zupy — 1 opcja do wyboru:
5 rodzajéw, na przykitad:
- rosot z domowym makaronem lub lanymi kluskami,
zupa pomidorowa z ryzem, krupnik, zupa jarzynowa,| Minimum 250 ml
1. zupa ogorkowa (Wywar z miesa i warzyw, bez na osobe 8,00
udziatu kostek rosotowych i koncentratéw zup oraz
dodatkdéw przyspieszajgcych gotowanie)
Dania gorace - 1 opcja do wyboru:
3 dania miesne, 1 danie rybne, 1 danie wegetarianskie,
- danie drobiowe (np. kurczak, indyk)
2. -danie wieprzowe z dowolnym sosem (np.| Minimum 100g
pomidorowy, koperkowy) na osobe
3. - danie rybne panierowane (np. tosos, dorsz)
- danie . wggetarlansk|<? . _(np. m_akar_on z Minimum 300g
4. warzywami, pierogi, nalesniki ze szpinakiem/na
na osobe
stodko)
Dodatek skrobiowy — 1 opcja do wyboru 25,00

Na przykitad:

5.

Dodatek skrobiowy 2 rodzaje [ziemniaki (z wody,
pieczone, frytki), kasza, ryz, makaron, kluski
Slaskie]

Minimum 100g
na osobe

Dodatek warzywny — 1 opcja do wyboru
Na przykitad:

Suréwka z marchewki, kiszonej kapusty, mizeria

6. Minimum 80g na
lub inna osobe
Bukiet warzyw parowanych, na ciepto (np. -

7. brokuty, fasolka szparagowa, mini marchewki, Minimum 90g na
inne sezonowe) osobe

Napoje

8. Kompot, woda niegazowana w dzbankach 250 ml na osobe

OWOCE

Do wyboru tylko Opcja 1 lub tylko Opcja 2




Cena

Pozycja menu Liczba porcji jednostkowa
Lp. Iwaga wymagana | prytto w PLN
dla 1os.
(1 osoba)
Owoce filetowane co najmniej 4 rodzaje (np. Minimum 150g na 17,90
1. pomarancza, ananas, melon, arbuz) osobe
Owoce sezonowe, niefiletowane co najmniej 3
o |rodzaje: np. jabtko, S$liwka, gruszka, banan, | Minimum 150g na
winogrona bezpestkowe osobe
DESERY/CIASTA OBIADOWE
Pozycje do wyboru
_ B Cena
Liczba porcji jednostkowa
Lp. Pozycja menu Iwaga wymagana | prytto w PLN
dla 1os.
(1 osoba)
Ciasta krojone (bez mas, kreméw i galaretek) Minimum 2 sztuki
1 minimum 3 rodz. np. szarlotka, ciasto| ., osobe (fgcznie
czekoladowe, makowiec, sernik. 1009 na osobe)
15,90
Desery monoporcjowe w pojemnikach 1ub | psinimum 1 sztuka
2 papilotach  (np. tiramisu, panna cotta, mus | ,, osobe — 50g na
czekoladowy) osobe
GRILL
MINI
_ i Cena
Liczba porcji | jednostkowa
Pozycja menu Iwaga wymagana | prutto w PLN
L dla 1o0s.
p. (1 osoba)
Pozycje do wyboru
Kietbasa biata, slgska, podwawelska lub produkt tacznie

rownowazny (min. 80% migsa wieprzowego w
masie) nie moze zawiera¢ dodatkéw skrobi, soi,
btonnika oraz MOM - migsa oddzielonego
mechanicznie

minimum (300g na
osobe 3 porcje po
100g)




2. Kaszanka z dodatkami w papilotach
3. Piers z kurczaka lub ostre patki z kurczaka
3 Babka ziemniaczana (bugaj) z sosem
Dodatki 69,00
. Eigczy:vo rrr:;eszane co na!'mn!ej 3 rodzaje (np. butka Minimum 60g na
: ajzerka, chleb pszenny, zytni, razowy) osobe
: masto min. 82% tluszczu zwierzecego Minimum 20g na
' osobe
6 Ogorki matosolne lub kiszone lub kwaszone Minimum 50g na
' osobe
7 Smalec z cebulkg i jabtkiem Minimum 509 na
' osobe
Sosy: ketchup (tagodny i pikantny), musztarda lub | psinimum 20g na
8. inne 0sob
e
GRILL
STANDARD
Liczba porcji Cena
Pozvcia menu Iwaga jednostkowa
L vel wymagana dla | brutto w PLN
P- Pozycje do wyboru (3 do wyboru) 10s. (1 osoba)
kietbasa biata, $laska, podwawelska lub produkt
rownowazny (min. 80% miesa wieprzowego w
1 masie) nie moze zawiera¢ dodatkéw skrobi, soi,
btonnika oraz MOM — migsa oddzielonego
mechanicznie
tacznie
2 Kaszanka z cebulg w papilotach
' (minimum 300g
3 | Karkéwka marynowana w ziotach na osobg 3 139,00
porcje po 100g)
4 Filet z kurczaka
5. Sasziyk drobiowy z warzywami lub vege
6. Pstrag z ziotami w papilotach




Burger wotowy min. 160 g miesa wotowego lub _
. . : . 1 burger liczony

7. szarpana wieprzowina (160 g miesa wieprzowego) | . Ko 3 .
warzywa, sosy, dodatki Jako S porce ha

osobe
Burger vege min. 140 g vege miesa, warzywa, sosy, | (minimum 320

8. | dodatki )

9. | Szaszlyk z tososiem | ananasem

10. | Pstrag wedzony, podawany na gorgco tacznie
Zeberk I bb bazie whisk (minimum 300g

11. eberka w glazurze bbq na bazie whiskey na osobe 3
Grillowana cukinia kasza kuskus i warzywami, | Porcie po 100g)

12. zapiekana serem mozzarella (vege)

Dodatki

, Elgczylzvo nr::ezzane co na!rr][n!ej 3 rodzaje (np. butka Minimum 60g

: ajzerka, chleb pszenny, zytni, razowy) na osobe
. 5 -
. Masto min. 82% tluszczu zwierzecego Minimum 20g
' na osobe
9 Ogorki matosolne lub kiszone lub kwaszone Minimum 50g
' na osobe
10. | Smalec z cebulka i jabtkiem Minimum 30g
’ na osobe
Mix satat/szpinak/rukola ze swiezymi -

11. | warzywami/owocami (min 3 rodzaje) oraz sosem Minimum 80g
typu vinegret na osobe
Warzywa grillowane co najmniej 3 rodzaje (np. | pjinimum 100g

12. | cukinia, baktazan, papryka) na osobe

s Sosy: ketchup (tagodny i pikantny), musztarda lub Minimum 20g

- | 'nhe na osobe




Zestawy cateringowe

Zestaw/Opcje do wyboru

Cena jednostkowa brutto

Serwis Kawowy z obstuga mini | x 25,50
Serwis kawowy z obstugg X 38,50
standard
Opcje do wyboru: X
Ciastka kruche 6,90
Dekoracyjne kanapki 19,40
bankietowe lub tartinki
Croissanty/mini 16,00
rogalik/drozdzéwki
Cisto domowe w papilotach 19,90
Owoce filetowane 17,90
Owoce sezonowe 8,90
niefiletowane
Napoje gazowane Coca-cola/ Pepsi cola 4,50
Fanta/tonic Kinley 4,50
Woda mineralna gazowana 5,50
Napoje niegazowane Woda mineralna niegazowana | 5,50
Soki, minimum 3 rodzaje 5,50
Przystawki pod widelec X 20,40
Przystawki koktajlowe- Finger | x 19,40
Food mini
Przystawki koktajlowe- Finger | x 71,00
Food standard
Satatki X 8,50
Zupy X 10,90
Obiad X 39,00
Uroczysta kolacja X 143,50
Menu dla dzieci Sniadanie 10,50
Przekaski zimne 26,20
Napoje 3,50
Zupa 8,00




Obiad 25,00
Owoce serwowane na Owoce filetowane 17,90
paterach
Owoce sezonowe 8,90
niefiletowane
Desery/ciasta obiadowe X 15,90
Gril Mini 69,00
Standard 139,00
taczna wartos¢ brutto: | 815,10

Podpis Wykonawcy zgodnie zapisami SWZ
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