ZALACZNIK F do SWZ

Languages in Medicine — Teaching, Testing, Practice
20-21 wrze$nia 2024

Kompleksowa usluga cateringowa dla uczestnikow konferencji: Languages in Medicine —
Teaching, Testing, Practice, odbywajacej si¢ w dniach 20-21.09.2024 r. w Krakowie, w salach
Uniwersytetu Jagiellonskiego o wymaganiach jako$ciowych nie gorszych niz podane ponizej

20.09.2024
Lokalizacja: hol, Centrum Dydaktyczno-Kongresowe Wydzialu Lekarskiego, ul. Lazarza 16
Liczba oséb: 100
Rodzaj cateringu: przerwa kawowa calodzienna 9:00 — 16:30
Menu:
Kawa $wiezo parzona z ekspresow (4 szt.) 100% arabica, bez ograniczen
Herbata pakowana w osobnych saszetkach (r6zne rodzaje: czarna, zielona earl grey, owocowa), bez
ograniczen
Dodatki do napojoéw (mleko krowie, mleko sojowe, cukier bialy/trzcinowy, cytryna)
Soki owocowe 100% min. 2 rodzaje, lemoniada cytrynowa, bez ograniczen
Woda mineralna gazowana i niegazowana, bez ograniczen
Stodkosci do wyboru 200g/0s. wymiennie: mini drozdzowki z r6znym nadzieniem, croissanty, ciasto
domowe lub jogurtowe w papilotach, muffinki, mieszanka kruchych ciasteczek (min. 2 szt/os)
Swieze owoce sezonowe - 150g/osobe

Lokalizacja: Centrum Dydaktyczno-Kongresowe Wydzialu Lekarskiego, ul. Lazarza 16
Liczba oséb: 100

Rodzaj cateringu: lunch 13:15 — 14:45

Menu (coctail):

Danie glowne (+ dodatek skrobiowy minimum 150 g/osobg¢ + dodatki warzywne minimum 150
g/osobe):

a. opcja z migsem (minimum 150 g/osobe) — 50%

b. opcja wegetarianska, weganska, bezglutenowa; bez laktozowa; (minimum 200 g/osobg).
Przekaski jednoporcjowe migsne i bezmiesne (tzw. finger food) 90 g./os. — minimum 3 rodzajow —
50%

Owoce filetowane — 150 g./0s.

Desery — minimum 150 g/o0s. — minimum 2 rodzaje

Napoje: kawa i herbata z dodatkami; woda mineralna, lemoniady — 2 rodzaje, soki owocowe 100% - 2
rodzaje

Lokalizacja: Sala Zodiakalna

Liczba oséb: 50

Rodzaj cateringu: bankiet 19:30-21:00

Menu:

Przystawki jednoporcjowe migsne i bezmigsne (tzw. finger food) 100 g./0s. — minimum 3 rodzajow/2
rodzaje satatek (100g./0s.)

Zupa (minimum 300 ml/osobg).

Danie gtowne (+ dodatek skrobiowy minimum 150 g/osobe¢ + dodatki warzywne minimum 150
g/osobe):

a. opcja z migsem (minimum 150 g/osobg);

b. opcja wegetarianska, weganska, bezglutenowa; bez laktozowa; (minimum 200 g/osobe).

Deser minimum 150 g/osobg.

Napoje gorgce (kawa z ekspresu lub herbata z dodatkami).

Soki owocowe 100% (2 rodzaje; minimum 300 ml/osobg).

Woda mineralna niegazowana i gazowana (bez limitu).

Wino biate z Winnicy UJ - dostarczy zamawiajacy, do rozlania przez kelneréw (liczba butelek -30).
Kolacja stojaco-koktajlowa
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21.09.2024
Lokalizacja: hol, Centrum Dydaktyczno-Kongresowe Wydzialu Lekarskiego, ul. L.azarza 16
Liczba osob: 100
Rodzaj cateringu: przerwa kawowa calodzienna 9:30 — 15:30
Menu:
Kawa $wiezo parzona z ekspresow (4 szt.) 100% arabica, bez ograniczen
Herbata pakowana w osobnych saszetkach (r6zne rodzaje: czarna, zielona earl grey, owocowa), bez
ograniczen
Dodatki do napojéw (mleko krowie, mleko sojowe, cukier bialy/trzcinowy, cytryna)
Soki owocowe 100% min. 2 rodzaje, lemoniada cytrynowa, bez ograniczen
Woda mineralna gazowana i niegazowana, bez ograniczen
Stodkosci do wyboru 200g/0s. wymiennie: mini drozdzéwki z r6znym nadzieniem, croissanty, ciasto
domowe lub jogurtowe w papilotach, muffinki, mieszanka kruchych ciasteczek (min. 2 szt/os)
Swieze owoce sezonowe - 150g/osobe

Lokalizacja: Centrum Dydaktyczno-Kongresowe Wydzialu Lekarskiego, ul. Lazarza 16
Liczba osob: 100

Rodzaj cateringu: lunch 12:00 — 13:30

Menu (coctail):

Danie gléwne (+ dodatek skrobiowy minimum 150 g/osobg + dodatki warzywne minimum 150
g/osobe):

a. opcja z migsem (minimum 150 g/osobe) — 50%

b. opcja wegetarianska, weganska, bezglutenowa; bez laktozowa; (minimum 200 g/osobg).
Przekaski jednoporcjowe migsne i bezmigsne (tzw. finger food) 90 g./os. — minimum 3 rodzajow —
50%

Owaoce filetowane — 150 g./0s.

Desery — minimum 150 g/o0s. — minimum 2 rodzaje

Napoje: kawa i herbata z dodatkami; woda mineralna, lemoniady — 2 rodzaje, soki owocowe 100% - 2
rodzaje
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