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SWIADCZENIE USLUG CATERINGOWYCH podczas
Konferencji X1 Miedzynarodowe Dni Fizjoterapii -25-lecie wydzialu Fizjoterapii
Akademii Wychowania Fizycznego we Wroclawiu

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

,KONFERENCIJA XI Migdzynarodowe Dni Fizjoterapii” - 26.05.2022 r. -28.05.2022 r.
miejsce: Akademia Wychowania Fizycznego we Wroctawiu
gotowos$¢ godz. na godzing przed planowang przerwa
szacowana ilo$¢ osob: zalezna od dnia Konferencji

1. Przedmiotem zamowienia jest $wiadczenie ustug cateringowych polegajacych na
przygotowaniu i dostarczaniu dan i dodatkow wraz z obstugg, podczas 3 dni konferencji
organizowanej przez Zamawiajgcego.

2. Miejsce i termin Swiadczenia ushug.

a) Uslugi beda $wiadczone podczas konferencji organizowanej przez AWF we Wroctawiu.
b) Miejsce: Akademia Wychowania Fizycznego we Wroctawiu. ( obiekty AWF Wroctaw)
c) Termin: Konferencja organizowana przez Zamawiajacego bedzie odbywac si¢ w dniach
26-28 maja 2022 r
d) Wykaz planowanych dni konferencji:
a. 26 maja 2022 r. (czwartek) — 9:00-15:00 Ul. Witelona 25 A Przerwa kawowa
11:30-12:00
Gotowos¢ na godz. : 10:30
b. 26 maja2022r. (czwartek) — 9:00 do godz:19:00 Przerwa kawowa 11:00-
12:00 i 15:00-16:00 al. 1J Paderewskiego 35
Gotowos$¢ na godz : 10:00
c. 27 maja 2022 r. (piatek) —al. 1J Paderewskiego 35 8:00 -17;30
Gotowos$¢ na godz : 8:00
d. 28 maja 2022 r. (sobota) al. 1J Paderewskiego 35 9:00 -13;00 Przerwa
kawowa 11:00-11:30
Gotowos¢ na godz : 10:00

3. Planowana ilo$¢ oséb bioracych udzial w konferencji
a. 26 maja 2022 r. (czwartek) - Ul. Witelona 25 A — przerwa kawowa dla 20 osob
b) 26 maja 2022 r. (czwartek al. 1J Paderewskiego 35 (Wydziat Fizjoterapii, AWF
Wroctaw) — pozostata grupa 80 osob
) 27 maja 2022 r. al. 1J Paderewskiego 35 (piatek) — 100 osob
d) 28 maja 2022 r. al. 1J Paderewskiego 35 (sobota) — 40 oséb

4, Zamawiajacy =zastrzega sobie prawo zmniejszenia iloSci ushlug cateringowych w
uzasadnionych przypadkach, nie wigcej jednak niz 30% ogotem ustug (wartosciowo). Ponadto
Zamawiajacy zastrzega sobie rowniez prawo do zmniejszenia ilo$ci 0sob uczestniczacych, nie
wigcej niz 30% ogdtem osob, wskazanych w pkt. 3.
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5. Warto$cig graniczng wynagrodzenia Wykonawcy jest cena ofertowa brutto zaproponowana

przez Wykonawcg.

Zamawiajacy zaptaci Wykonawcy jedynie za rzeczywistg ilo$¢ zrealizowanych ustug

cateringowych, obliczong wedhlug stawek przyjetych na osobe w ramach poszczegdlnych ustug

Zakres swiadczonych ushug.

a) Usluga cateringowa obejmuje: ustuge przygotowania, dostarczenia, wydawania positkow
przez obstuge kelnerska, ustuge biezacego uzupehliania poczestunku oraz ushugi
porzadkowe w trakcie serwowania oraz po zakonczeniu serwowania positkow.

b) Koszty zwigzane z przygotowaniem miejsca podawania positkow, jego uprzatniecie (wraz
z wywozem $mieci) lezy po stronie Wykonawcy.

c) W ramach zamowienia Wykonawca zastosuje si¢ do ponizszych wskazan:

6.

7.

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)
8)

9

Zamawiane menu, liczba dan i dodatkow zostanie podana przez Zamawiajacego w
zamoOwieniach szczegotowych.

Zamawiajacy wymaga przy zamoOwieniu dostarczenia do miejsca odbywania si¢
konferencji odpowiedniej, wystarczajacej liczby stolow/ stolikoéw koktajlowych.
Zamawiajacy wymaga zapewnienia przez Wykonawce stotdéw bufetowych (liczba
stotow uzalezniona od liczby uczestnikow konferencji).

Zamawiajacy wymaga nakrycia stolow i podawania positkow (przy uzyciu bielizny
stotowej: pokrowcow, obruséw i dekoracji) oraz sprzatnigcia i wywozu odpadkéw we
wlasnym zakresie. Rodzaje 1 kolorystyka nakry¢ beda ustalane przez strony przy
zamowieniach szczegdtowych.

Oferowane dania i dodatki winny by¢ estetycznie i elegancko serwowane, podane przez
fachowa obstuge, przygotowane z produktow swiezych i wysokiej jakosci.
Wykonawca powinien dysponowac statym, stacjonarnym zapleczem gastronomicznym,
w ktorym beda przygotowywane zamawiane positki i posiada¢ aktualne pozwolenie
wydane przez Panstwowg Inspekcje Sanitarng (sanepid). Zamawiajacy wymaga
wskazania miejsca tego zaplecza gastronomicznego.

Szczegbtowy harmonogram konferencji (godziny planowanych przerw kawowych,
godzina lunchu,) zostanie podany Wykonawcy przez Zamawiajacego w formie
elektronicznej (e-mail) na 5 dni robocze przed konferencja.

Ostateczng liczbe uczestnikow Konferencji Zamawiajacy przekaze Wykonawcy w
formie elektronicznej (e-mail) na 5 dni robocze przed konferencja.

Wykonawca najpozniej na 5 dni kalendarzowe przed terminem konferencji przekaze
Zamawiajacemu do akceptacji, w formie elektronicznej (e-mail) proponowane menu.
Zamawiajacy przewiduje jedng przerwe na lunch w dniu 27.05.2022 r. w godz:14:15 -
15:30, podczas ktorej, uczestnicy szkolenia beda spozywali lunch na stojaco przy
stotach koktajlowych.

10) Ustugi cateringowe muszg by¢ serwowane w formie ,,szwedzkiego stotu”.
11) Zamawiajacy wymaga dostarczania wylacznie §wiezych produktéw zywnosciowych

oraz przyrzadzania dan w dniach swiadczenia ustug cateringowych, w szczegdlnosci:

— produkty takie jak: herbata, soki itp. musza posiada¢ dat¢ przydatno$ci do spozycia
wygasajacg nie wezesniej niz 5 miesiecy po dniu wykonania zlecenia;

— Wykonawca przygotuje i dostarczy do miejsca, w ktorym bedzie odbywato sie
szkolenie zamowione produkty i akcesoria w terminie ustalonym z Zamawiajacym.

— Nakrycie stolow i poczestunek na przerwe kawowa muszg by¢ przygotowane
na 1 godz. przed rozpoczeciem konferencji.

— Lunch ma by¢ przygotowany na czas, zgodnie z otrzymanym programem
konferencji. Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia wlasciwej temperatury
podawanych dan na lunch;
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— Zapewnienia wlasciwego poziomu S$wiadczonej ustugi, przy zachowaniu
powszechnie obowigzujgcych norm kultury 1 zasad wspotzycia spotecznego;

— Estetycznego i eleganckiego podawania positkow;

— Zapewnienie odpowiednio wykwalifikowanej obstugi gwarantujacej whasciwe i
rzetelne wykonanie uslug zgodnie z oczekiwaniami Zamawiajacego okreslonymi
w zleceniu szczegdélowym;

— Zapewnienia jednolitego stroju osobom wykonujacym bezposrednio obstuge
kelnerska. Ubidr ten musi spetnia¢ wszystkie wymagane standardy estetyczne i
jakosciowe (czarne/granatowe spodnie, czarna/granatowa spodnica, biata koszula,
nieodstoni¢te ramiona);

— Zapewnienia we wlasnym zakresie wszelkiego wyposazenia niezbednego do
wykonania ustugi (stoty bufetowe/koktajlowe, niezbedny sprzet bufetowy, termosy
gastronomiczne typu konferencyjnego ( wrzatek) , urzadzenia grzewcze, aranzacja
stotow itp.);

— Utrzymywania porzadku w pomieszczeniach, w ktorych przygotowuje si¢ positki,
jak réwniez w pomieszczeniach, w ktorych przewiduje si¢ wydawanie positkow dla
uczestnikow spotkan.

12) Zamawiajacy zapewni Wykonawcy dostep do powierzchni wykorzystywanej na
potrzeby zaplecza cateringowego ze stalym dostgpem do biezacej wody oraz pradu, o
ile pozwolg na to warunki w danym miejscu konferencji.

13) Wykonawca odpowiada za usuwanie i utylizacje odpaddéw i $mieci.

14) Wykonawca przy kazdej ustudze zapewni ozdobne tabliczki z nazwa serwowanych
potraw oraz napisem WRZATEK oraz informacj¢ 0 brudnych naczyniach. Napisy nie
moga by¢ wydrukowane na zwyktych kartkach przez kserokopiarke.

15) Wykonawca odpowiada za transport przedmiotu Zaméwienia oraz podanie go zgodnie
z wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi zywnosci i wyzywienia zbiorowego.

16) Wykonawca odpowiada za wiasciwe nakrycie stolu, ustawienie wszystkich naczyn i
sztuécOw zgodnie z zasadami savoir vivre.

17) Wykonawca dba o wlasciwy wyglad, temperature, $wiezo$¢ i utozenie potraw.

18) Wykonawca dba, aby dostarczane jedzenie (potrawy) byly przewozone w czystych i
higienicznych pojemnikach.

19) Wykonawca powinien dysponowac serwisem, tj. talerzami (glebokie, ptytkie),
miseczkami, kubkami, filizankami, sztu¢cami metalowymi itp. w zastawie
porcelanowej/szklanej. Zamawiajgcy nie dopuszcza serwowania potraw lub napoi w
zastawach z tworzywa (plastiku). Wszystkie elementy zastawy musze by¢ przyjazne dla
srodowiska.

20) Ilos¢ talerzy, sztuccow, filizanek/kubkoéw na kawe/herbate, kubkow na soki oraz talerzy
powinna by¢ w ilosci o 70% wigkszej niz ilos¢ osob, dla ktorych zostanie przygotowany
catering.

21) Zamawiajacy nie dopuszcza nastepujacych produktow:

a. napojow sokopodobnych, ,,zabarwionych”,
b. wody zrddlane;j.

8. RODZAJE ZAMAWIANYCH USLUG:
Podana gramatura poszczegdlnych pozycji jest wartoscig minimalng na osobg
a) Przerwa kawowa — czwartek 26 maja 2022 r. godz. 11:30-12:00
1) Lokalizacja nr 1-Ul. Witelona 25 A — przerwa kawowa dla 20 oséb



Kz-ZO 27 01-2022

w formie bufetu samoobstugowego bez obstugi kelnerskiej (kelnerzy uzupelniajg na
biezaco braki i wykonujg ustugi porzadkowe),
serwis kawowy - wyposazenia niezbednego do obstugi cateringowej (tzn. obrusy
materialowe, serwetki do dyspenserdéw, serwis do kawy i herbaty, sztucce, talerzyki do
ciasta, szklanki do zimnych napoi, $mietniczki stolowe w iloSci zapewniajacej
utrzymanie czystosci na stolach, dyspensery do serwetek typu podajnik, gdzie z
podajnika wychodzi tylko jedna serwetka za kazdym razem); Wykonawca powinien
dysponowa¢ serwisem, tj. talerzami (glebokie, ptytkie), miseczkami, kubkami,
filizankami, , sztu¢cami itp. jednorazowymi, ekologicznymi (biodegradowalnymi).
Zamawiajacy nie dopuszcza serwowania potraw lub napoi w zastawach z tworzywa
(plastiku). Wszystkie elementy zastawy musze by¢ przyjazne dla srodowiska.
herbata w saszetkach (minimum: czarna, zielona, biata, earl grey, owocowa) — kazda
sztuka herbaty pakowana w oddzielng ,,kopertg”, herbata ze sznureczkiem.
gorgca kawa $wiezo parzona 100% Arabica, serwowana w termosach
konferencyjnych. Termosy dostarcza Wykonawca.
gorgca woda w termosach konferencyjnych, mleko do kawy w pojemnikach
jednorazowych (mate $mietanki 10% Fett — 10 g/os.) /w dzbanuszkach, cukier w
saszetkach — 10g/os., $wieza cytryna w plastrach (plasterki przekrojone na potowe),
1/2 plaster/os. (podawana na talerzykach),
soki 100% minimum w dwodch smakach (np. pomaranczowy i jabtkowy), w ilo$ci co
najmniej 0,2 1 dla kazdej osoby, Zamawiajacy dopuszcza podania soku w kartonie 0
pojemnosci 0,20-0,33 | na osobe
woda mineralna w ilosci po 0,25 1. wody gazowanej i po 0,25 1. wody niegazowej na
osobg, wystawionej w butelkach o pojemnosci nie wigkszej niz 0,5 1., uzupetniana na
biezaco podczas spotkania — woda okreslona w poszczegdlnych kategoriach bedzie
woda mineralng, a nie zrddlang. Woda w butelkach, powinna posiadaé
wlasciwos$ci/opis: naturalna woda mineralna, woda niegazowana i gazowana.
kanapki cateringowe 3 sktadniki do wyboru (stodkie i wytrawne) przyktadowo:
Kolorowe koreczki, r6zyczki z tososia z twarozkiem, mini satatki, rogaliki francuskie,
ciasta pieczone, tartinki, ciastka Miisli, kanapki, szarlotka, mini tortilla z kurczakiem,
Swieze warzywa z trzema dipami, (marchew, seler naciowy, ogorek),
owoce — 300 g/os. — 100g/os z kazdego rodzaju. (3 rodzaje w tym krajowe owoce
sezonowe oraz owoce potudniowe, preferowane: banany, mandarynki, jabtka,
winogrona). Owoce muszg by¢ swieze. Nie moga by¢ zwigdle ani zgnite,

Przerwa kawowa —26.05.2022r (czwartek) godz. 11:00-12:00 i 15:00-16:00
Lokalizacja nr 2-al. 1J Paderewskiego 35 — przerwa kawowa dla 80 oséb
w formie bufetu samoobstlugowego bez obstugi kelnerskiej (kelnerzy uzupetniajg na
biezaco braki i wykonuja ustugi porzadkowe),
Wykonawca zapewnia wyposazenie niezbedne do obstugi cateringowej (tzn. obrusy
materiatowe, serwetki do dyspenserow, serwis do kawy 1 herbaty, sztucce, talerzyki
do ciasta szklane lub porcelanowe, szklanki do zimnych napoi, $§mietniczki stotowe w
ilo$ci zapewniajgcej utrzymanie czystosci na stotach, dyspensery do serwetek typu
podajnik, gdzie z podajnika wychodzi tylko jedna serwetka za kazdym razem); obrusy
materialowe zmieniane w sytuacji zabrudzenia jednak nie rzadziej niz raz dziennie
obstuga ekspresow do kawy firmy JURA dostarczonych przez Zamawiajacego
herbata w saszetkach (minimum: czarna, zielona, biata, earl grey, owocowa) — kazda
sztuka herbaty pakowana w oddzielng ,,.koperte”, herbata ze sznureczkiem.



Kz-ZO 27 01-2022

goragca woda w termosach konferencyjnych (dostarczenie termoséw po stronie
Wykonawcy), mleko do ekspresow JURA (co najmniej 2,0 ttuszczu) uzupetniane na
biezaco, mleko do kawy w pojemnikach jednorazowych (mate $mietanki 10% Fett —
10 g/os.) /w dzbanuszkach, cukier w saszetkach — 10g/os., stodzik, $wieza cytryna w
plastrach (plasterki przekrojone na potowe), 1 plaster/os.(podawana na talerzykach),
soki 100% minimum w dwodch smakach (np. pomaranczowy i jabtkowy), w ilo$ci co
najmniej 0,25 1 dla kazdej osoby,

woda mineralna w ilosci po 0,25 1. wody gazowanej i po 0,25 1. wody niegazowej na
osobg, wystawionej w butelkach o pojemnosci nie wigkszej niz 0,5 1., uzupetniana na
biezgco podczas spotkania — woda okre$lona w poszczegdlnych kategoriach bedzie
woda mineralng, a nie zrddlang. Woda w butelkach, powinna posiadaé
wlasciwosci/opis: naturalna woda mineralna, woda niegazowana i gazowana.
Kanapki cateringowe 4 sktadniki do wyboru (2 stodkie i 2 wytrawne) przyktadowo:
Kolorowe koreczki, rézyczki z tososia z twarozkiem, mini satatki,

rogaliki francuskie, ciasta pieczone, tartinki, ciastka Miisli, kanapki, szarlotka, mini
tortilla z kurczakiem, §wieze warzywa z trzema dipami, (marchew, seler naciowy,
ogorek),

Owoce — 300 g/os. — 100g/os z kazdego rodzaju. (3 rodzaje w tym krajowe owoce
sezonowe oraz owoce potudniowe, preferowane: banany, mandarynki, jablka,
winogrona). Owoce musza by¢ swieze. Nie moga by¢ zwiedle ani zgnite,

27.05.2022 (piatek) — 8:00-17:30,

w formie bufetu samoobstlugowego bez obstugi kelnerskiej (kelnerzy uzupeiniaja na
biezaco braki i wykonuja ustugi porzadkowe),

Wykonawca zapewnia wyposazenie niezb¢dne do obstugi cateringowej (tzn. obrusy
materialowe, serwetki do dyspenseréw, serwis do kawy i herbaty, sztuéce, talerzyki
do ciasta szklane lub porcelanowe, szklanki do zimnych napoi, $mietniczki stotowe w
ilo$ci zapewniajgcej utrzymanie czystosci na stotach, dyspensery do serwetek typu
podajnik, gdzie z podajnika wychodzi tylko jedna serwetka za kazdym razem); obrusy
materialowe zmieniane w sytuacji zabrudzenia jednak nie rzadziej niz raz dziennie
obstuga ekspresow do kawy firmy JURA dostarczonych przez Zamawiajacego
herbata w saszetkach (minimum: czarna, zielona, biata, earl grey, owocowa) — kazda
sztuka herbaty pakowana w oddzielng ,,koperte”, herbata ze sznureczkiem.

gorgca woda w termosach konferencyjnych (dostarczenie termoséw po stronie
Wykonawcy), mleko do ekspresow JURA (co najmniej 2,0 thuszczu) uzupetniane na
biezaco, mleko do kawy w pojemnikach jednorazowych (mate $mietanki 10% Fett —
10 g/os.) /w dzbanuszkach, cukier w saszetkach — 10g/os., stodzik, §wieza cytryna w
plastrach (plasterki przekrojone na potowe), 1 plaster/os.(podawana na talerzykach),
soki 100% minimum w trzech smakach (np. pomaranczowy i jabtkowy), w ilosci co
najmniej 0,25 1 dla kazdej osoby

woda mineralna niegazowana w dzbankach — bez limitu, uzupetiana na biezgco
woda mineralna w ilosci po 0,25 |. wody gazowanej i po 0,25 |. wody niegazowej na
osobg, wystawionej w butelkach o pojemnosci nie wigkszej niz 0,5 1., uzupetniana na
biezgco podczas spotkania — woda okreslona w poszczegdlnych kategoriach bedzie
woda mineralng, a nie zrodlang. Woda w butelkach, powinna posiadaé
wiasciwos$ci/opis: naturalna woda mineralna, woda niegazowana i gazowana.
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ciastka kruche po 200 g/osob¢ (minimum 5 rodzajoéw). Rodzaje ciastek kruchych nie
powinny by¢ w catoSci powtarzane przy kazdej przerwie kawowej, nalezy je
modyfikowa¢, ciastka nie powinny by¢ pokryte czekolada.

Wybor ciast wlasnego wypieku co najmniej 2 szt./os

Na stodko — ciasta wtasnego wypieku przyktadowo do uzgodnienia z Zamawiajagcym.
1. Sernik —

2. Jabtecznik

3. Orzechowiec

4. Czekoladowe z owocami

5. Mini deserki

Uwaga: porcja ciasta powinna mie¢ wymiar minimum 2,5x5 cm i wysokos¢ 4 cm

Przekaski wytrawne takie jak Kanapki cateringowe/ Mini tortille/roladki/rolki
sushi/mini satatki na ptysiach min. 3 szt/os w godzinach przedpotudniowych i 2 szt./os
w godzinach popotudniowych

OWOCE - 450 g/os. — 150g/o0s z kazdego rodzaju. (3 rodzaje w tym krajowe owoce
sezonowe oraz owoce potudniowe, preferowane: banany, mandarynki, jabtka,
winogrona, owoce sezonowe). Owoce muszg by¢ $wieze. Nie mogg by¢ zwigdte ani
zgnile, wyktadane sukcesywnie, aby byty dostepne przez caty dzien

Przerwa kawowa —27.05.2022 (sobota) — Przerwa kawowa 11:00-12:00

w formie bufetu samoobslugowego bez obstugi kelnerskiej (kelnerzy uzupetniajg na
biezaco braki i wykonuja ustugi porzadkowe),

Wykonawca zapewnia wyposazenie niezbedne do obstugi cateringowej (tzn. obrusy
materialowe, serwetki do dyspenseréw, serwis do kawy 1 herbaty, sztuéce, talerzyki
do ciasta szklane lub porcelanowe, szklanki do zimnych napoi, $mietniczki stotowe w
iloSci zapewniajgcej utrzymanie czystosci na stotach, dyspensery do serwetek typu
podajnik, gdzie z podajnika wychodzi tylko jedna serwetka za kazdym razem); obrusy
materiatowe zmieniane w sytuacji zabrudzenia jednak nie rzadziej niz raz dziennie
obstuga ekspresow do kawy firmy JURA dostarczonych przez Zamawiajgcego
herbata w saszetkach (minimum: czarna, zielona, biata, earl grey, owocowa) — kazda
sztuka herbaty pakowana w oddzielng ,,kopertg”, herbata ze sznureczkiem.

gorgca woda w termosach konferencyjnych (dostarczenie termosow po stronie
Wykonawcy), mleko do ekspresow JURA (co najmniej 2,0 thuszczu) uzupetniane na
biezaco, mleko do kawy w pojemnikach jednorazowych (mate $mietanki 10% Fett —
10 g/os.) /w dzbanuszkach, cukier w saszetkach — 10g/os., §wieza cytryna w plastrach
(plasterki przekrojone na potowe), 1/2 plaster/os.(podawana na talerzykach),

soki 100% minimum w dwoch smakach (np. pomaranczowy i jabtkowy), w ilosci co
najmniej 0,25 1 dla kazdej osoby,

woda mineralna w ilosci po 0,25 1. wody gazowanej i po 0,25 1. wody niegazowej na
osobe, wystawionej w butelkach o pojemnosci nie wigkszej niz 0,25 |., woda okreslona
w poszczegdlnych kategoriach bedzie woda mineralng, a nie zréodlang. Woda w
butelkach, powinna posiada¢ wilasciwosci/opis: naturalna woda mineralna, woda
niegazowana i gazowana.

Kanapki cateringowe 4 sktadniki do wyboru ( dwie stodkie i dwie wytrawne)
przyktadowo: Kolorowe koreczki, r6zyczki z tososia z twarozkiem, mini salatki,

, mus owocowy, ptasie mleczko, rogaliki francuskie, ciasta
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pieczone, tartinki, koktajl owocowy z jogurtem naturalnym, ciastka Miisli, kanapki,
szarlotka, mini tortilla z kurczakiem, Swieze warzywa z trzema dipami, (marchew,
seler naciowy, ogorek),

Owoce — 300 g/os. — 100g/os z kazdego rodzaju. (3 rodzaje w tym krajowe owoce
sezonowe oraz owoce potudniowe, preferowane: banany, mandarynki, jabika,
winogrona). Owoce muszg by¢ swieze. Nie mogg by¢ zwigdle ani zgnite,

c) Lunch na goraco -— piatek 27.05.2022
— Zamawiajacy przewiduje jedng przerwe na lunch — piatek 27.05.2022 r godz. 14:15-
15:30 (czas trwania uzalezniony jest od liczby uczestnikow — planowany czas to 75
minut).
— Uczestnicy szkolenia bedg spozywali lunch na stojgco przy stotach koktajlowych;
— w formie bufetu szwedzkiego wraz z obstuga kelnerska podczas wydawania positkow
(w trakcie przerwy obiadowej co najmniej jeden kelner wykonuje ustugi porzadkowe);
— zupa — jeden rodzaj zupy bez migsnej typu krem; jedna porcja zupy 250 ml/1 osobg.
— 2 dania glowne na goraco, 1 dania migsne, 1 danie bezmigsne - minimalna gramatura
150 g na osobeg,
— do dan na goraco podane zostang, np.: ziemniaki z wody/ pieczone, makaron, ryz; do
150 g/os
— dodatki: - warzywa gotowane (brokuty, fasolka szparagowa, kalafior itd.). co najmniej
100 g/os.
— 3 rodzaje surowek do wyboru, lacznie co najmniej 150 g na osobe (po 50 g kazdej);
— gorace positki muszg by¢ serwowane w podgrzewanych pojemnikach do potraw,
utrzymujacych temperaturg positkow. Typu bemar.
— Zamawiajacy wymaga przedstawienia proponowanego menu z mozliwoscig wyboru
w/w potraw z co najmniej 4 pozycji.
8:00-11:30 11:00-12:00 14:15-15:30 15:00-16:00 16:00-17:00
Czwartek Przerwa
26.05.2022 kawowa na ul
Ilos¢ 0sob 20 Witelona 25A
Przerwa kawowa Przerwa
Czwartek - lokalizacja al. kawowa -
26.05.2022 N lokalizacja al. 1J
Tlos¢ os6b 80 Paderewskiego Paderewskiego
35 Bud P-4 35 Bud P-4
Pigtek
27.05.2022 Przerwa kawowa ciagta - lokalizacja al. 1J Paderewskiego 35 Bud P-4

Ilo$¢ os6b 100

Pigtek
27.05.2022
Tlo$¢ osob 100

Lunch -
lokalizacja al. 1J
Paderewskiego

35 Bud P-4
Przerwa
Sobota kawowa -
28.05.2022 lokalizacja al. 1J
Ilo$¢ os6b 40 Paderewskiego

35 Bud P-4




