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Opis przedmiotu zamoéwienia do postepowania o udzielenie zamdwienia publicznego na ustuge
spoteczng o wartoéci ponizej 750.000 euro na ,Swiadczenie ustug cateringowych na potrzeby

Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Zachodniopomorskiego”.

I. Nazwy i kody Wspdlneqgo Stownika Zamdwien (klasyfikacja CPV):

55.32.10.00-6 ustugi przygotowywania positkéw
55.32.00.00-9 ustugi podawania positkow
55.52.00.00-1 ustugi dostarczania positkow.

II. Przedmiot zaméwienia:

Przedmiotem zamdwienia jest Swiadczenie ustug cateringowych na potrzeby spotkan organizowanych
przez Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Zachodniopomorskiego oraz Sejmik Wojewddztwa
Zachodniopomorskiego. W/w spotkania to w szczegdlnosci spotkania okolicznosciowe, narady,

spotkania, szkolenia, konferencje, posiedzenia komisji Sejmiku oraz sesje Sejmiku.

Przedmiot zamdéwienia sktada sie z trzech odrebnych czesci:
1. Zadanie nr1 - ,Serwis nr1”
2. Zadanie nr 2 - ,Serwis nr 2”

3. Zadanie nr 3 — ,Serwis nr 3”

CZESC WSPOLNA
1. Realizacja przedmiotu zamowienia bedzie polegata na $wiadczeniu ustug cateringowych
na potrzeby spotkah organizowanych przez Urzad Marszatkowski Wojewddztwa
Zachodniopomorskiego w salach znajdujgcych sie w ponizszych siedzibach Urzedu
Marszatkowskiego:
1) obiekt przy ul. Korsarzy 34,
2) obiekt przy ul. Wyszynskiego 30,
3) obiekt przy ul. Kusnierskiej 12b,
4) obiekt przy Placu Hotdu Pruskiego 8,
5) obiekt przy ul. Starzynskiego 3-4,
6) obiekt przy ul. Starzynskiego 1,
7) obiekt przy ul. Pitsudskiego 40 — 42,
8) obiekt przy ul. Mickiewicza 41 — Sejmik Wojewddztwa Zachodniopomorskiego,
9) obiekt przy ul. Wyzwolenia 105,
10) obiekt przy ul. Jagiellonskiej 32u/5,
11) obiekt przy ul. Swietego Ducha 2,
oraz w innych wskazanych przez Zamawiajgcego lokalizacjach na terenie miasta

Szczecina.
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W ramach realizacji przedmiotu zamowienia Zamawiajgcy zlecat bedzie obstuge nastepujgcych
rodzajow positkdw: serwis nr 1, serwis nr 2, serwis nr 3 — szczegodtowy opis rodzajéw positkow
przedstawiajg Zadanianr 1, 2 3.
Spotkania, na ktérych Swiadczone bedg ustugi cateringowe, mogg sie odbywa¢ we wskazanych
powyzej siedzibach Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Zachodniopomorskiego albo w innych
lokalizacjach na terenie miasta Szczecina we wszystkie dni robocze w godzinach od 7.30 do 15.30.
Zamawiajacy zastrzega sobie jednak mozliwo$¢é organizacji spotkan poza godzinami
funkcjonowania Urzedu oraz w dni wolne od pracy.
W zwigzku z realizacjg przedmiotu zamowienia Wykonawca bedzie zobowigzany na Zzgdanie
Zamawiajgcego do zapewnienia stotdw niezbednych do wystawienia i podawania potraw oraz
do konsumpciji (stoty do konsumpcji zasiadanej wraz z odpowiednig do wielkosci stotu iloscig krzeset,
stoly okragte oraz stoly cateringowe) wraz z obrusami. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢
zabezpieczenia stotdw we witasnym zakresie, o czym poinformuje wykonawce w jednostkowym
zleceniu. Powyzsze koszty wykonawca kalkuluje w cenach jednostkowych. Wykonawca zapewni
stoty niezbedne do wystawiania i wydawania potraw.
W ramach realizacji przedmiotu zamowienia Zamawiajgcy planuje zleci¢ obstuge cateringowg
przedstawionych ponizej spotkan. Przedstawione wartosci sg orientacyjne, a ilosci poszczegdlnych
rodzajow positkow, ktére bedg zamawiane podczas realizacji umowy wynikaé bedg z faktycznych

potrzeb Zamawiajgcego.

ILOSC PLANOWANYCH SPOTKAN
Od 10 oséb | Od 31 do 50 Od 51 do Od 101 do Powyzej 300
Rodzaj positku Do 10 oséb
do 30 os6b os6b 100 os6b 300 os6b os6b
Serwis nr )
_ Nie dotyczy 115 35 19 9 1
(Zadanie nr 1)
Serwis nr 2 )
_ Nie dotyczy 134 18 6 2 2
(Zadanie nr 2)
Serwis nr
_ 5 33 9 7 4 2
(Zadanie nr 3)

*W odniesieniu do dtuzej trwajacych imprez Zamawiajacy przewiduje mozliwosé zamoéwienia
dodatkowej porciji:

1. dla zadania nr 1: porcja kawy, porcja herbaty, porcji wody, ciastka bankietowe

2. dla zadania nr 2: porcja kawy, porcja herbaty, porcja wody, jeden rodzaj ciasta, koreczkKi
owocowe, ciastka kruche, patera ciasta, patera owocow, patera kanapek

3. dla zadania nr 3: porcja kawy, porcja herbaty, porcja wody.

W przypadku zamoéwienia wskazanych powyzej dodatkowych porcji, Zmawiajacy poniesie

koszty zgodnie z wyceng dokonang przez Wykonawce w ofercie cenowej.
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SZCZEGOLOWY OPIS SPOSOBU REALIZACJI PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

CZESC WSPOLNA

W ramach realizacji przedmiotu zaméwienia Wykonawca zobowigzuje sie do:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)
8)
9)
10)
11)

12)

13)

14)

Przygotowania positkbw oraz ich dowozu i podawania w terminach wskazanych przez
Zamawiajgcego w miejscach, w ktérych ustugi te majg by¢ swiadczone,

Swiadczenia ustug cateringowych wytgcznie przy uzyciu produktéw spetniajgcych normy
jakosci produktéw spozywczych,

Przestrzegania przepiséw prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania
artykutéw spozywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczehnstwie zywnosci
i zywienia Dz. U. z 2018 poz. 1541 ze zm.) oraz posiadania aktualnego wpisu
do rejestru zaktadéw podlegajgcych urzedowej kontroli organéw Panstwowej Inspekcji
Sanitarnej,

Przygotowania ustawienia sali w sposob uzgodniony z Zamawiajgcym najpozniej
30 min. przed ustalonym z Zamawiajgcym terminem realizacji zamawianych ustug,
Dostarczania positkdw na miejsce wskazane przez Zamawiajgcego najpozniej 30 min. przed
ustalonym z Zamawiajgcym terminem podania positkow, chyba ze Zamawiajgcy ustali
inaczej,

Swiadczenia ustug cateringowych na zastawie ceramicznej lub porcelanowej zgodnie
Z zapotrzebowaniem ztozonym przez Zamawiajgcego, z uzyciem sztuécow platerowych,
serwetek papierowych i materialowych, obruséw materiatowych (zgodnie z jednostkowym
zleceniem wystawianym przez Zamawiajgcego),

Estetycznego podawania positkéw, tj. serwowania ich w sposdb schludny i elegancki,
Podawania kawy w podgrzewaczu,

Podawania cukru w cukiernicach,

Zapewnienia stotéw niezbednych do wystawiania i wydawania potraw,

Zapewnienia na zgdanie Zamawiajgcego odpowiedniej liczby stotow niezbednych do
konsumpcji, w tym stotéw do konsumpcji zasiadanej wraz z odpowiednig do wielkosci stotu
iloscig krzeset, stotéw okragtych oraz stotéw cateringowych (liczba stotéw uzalezniona od
liczby uczestnikow szkolenia),

Wydzielenia i oznaczenia miejsc zwrotu naczyn brudnych, tak aby w Zzaden sposéb nie
taczyto sie ono z miejscem ekspozycji potraw — dotyczy to bufetu szwedzkiego, w ktérym
stosowany jest system samoobstugowy,

Zapewnienia odpowiednich urzgdzen grzewczych (bemardéw, podgrzewaczy oraz kabli do
ich podtgczenia), ktére bedg utrzymywaty wymagang temperature potraw,

Serwowania potraw i napojéw w temperaturze optymalnej dla danego rodzaju positku
zgodnie z wytycznymi Instytutu Zywnosci i Zywienia, wg. ktérych optymalne temperatury dla
positkow to:

- dla potraw na zimno (suréwki, satatki, wedliny, zimne sosy, chtodniki, napoje zimne itp.)
4°C,

— dla zup na gorgco minimum 75°C,

— dla gorgcych dan gtéwnych (dania miesne, drobiowe, rybne, jarskie itp. ) minimum 63°C,
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15)

16)

17)

18)

19)

20)
21)
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- dla napojow goracych (kawa, herbata) minimum 80°C.
Zebrania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych najpdzniej 30 min. po zakonczeniu
spotkania, chyba, ze Zamawiajacy ustali inaczej,

Zebrania i zapakowania do jednorazowych pojemnikéw nieskonsumowanych potraw,

Zebrania i pozostawienia na rzecz Zamawiajgcego odpowiednio zapakowanej pozostatej
czesci produktéw takich jak soki, woda, herbata, ciastka, owoce itp. W przypadku imprez
nastepujgcych bezposrednio po sobie Zamawiajgcy dopuszcza, mozliwos¢ wykorzystania
nieskonsumowanej czesci produktow (np. woda, herbata, soki, ciastka itp.) na kolejnej
imprezie, pod warunkiem, ze tgczna ilos¢ dostarczonych produktéw bedzie odpowiadata

ilosciom wynikajgcym ze ztozonych zaméwien,

Zapewnienia i pokrycia kosztow transportu przedmiotu zamoéwienia (transport do miejsca
Swiadczenia ustugi w specjalnych pojemnikach/ termosach, zapewniajgcych utrzymanie
nalezytej jakosci potraw w tym konsystencji, waloréw smakowych jak i estetycznych.
Wszelkie pojemniki, termosy, naczynia uzywane do transportu potraw muszg posiadaé
odpowiednie atesty i certyfikaty wydane przez wlasciwe jednostki potwierdzajace
dopuszczenie do kontaktu z zywnoscia),

Zapewnienia na wyrazne zgdanie Zamawiajgcego, ciggtej obstugi kelnerskiej w czasie
trwania imprezy polegajgcej na biezgcym, w miare zuzycia uzupetnianiu produktow — kawy,
herbaty, wody, ciastek, kanapek oraz sprzgtaniu w trakcie cateringu i dbanie o estetyke
podawanych positkow oraz miejsca wydawania positkdw),

Zapewnienia na wyrazne zadanie Zamawiajgcego wydawania positkow przez kelnerow,
Zapewnienia, w przypadku uroczystosci o charakterze miedzynarodowym, obstugi
kelnerskiej przez co najmniej jednego kelnera postugujgcego sie jezykiem angielskim na

poziomie pozwalajgcym na swobodng komunikacje z gosémi.

2. Wykonawca gwarantuje, ze ustugi cateringowe bedg Swiadczone na najwyzszym poziomie,

zgodnie z postanowieniami umowy i obowigzujgcymi w tym zakresie przepisami prawa m.in.:

1)
2)

3)

4)

5)
6)

Dostarczone produkty zywnosciowe bedg swieze,

Produkty przetworzone takie jak kawa, herbata, ciastka itp. bedg posiadaty okres
przydatnosci do spozycia nie krétszy niz 3 miesigce przed terminem podania w ramach
Swiadczonych przez Wykonawce ustug cateringowych,

Potrawy gotowane winny by¢ przyrzgdzone w dniu, w ktérym bedg sSwiadczone ustugi
cateringowe,

Kanapki dekoracyjne nie bedg przygotowane z pieczywa tostowego,

Podane gramatury dotyczy¢ muszg dan i positkéw po obrébce termiczne;j,

Zastawa bedzie czysta, kompletna, nieuszkodzona (niewyszczerbiona itp.), niezuzyta i z

jednego rodzaju a takze zgodna z obowigzujgcymi przepisami sanitarnymi.

3. Wykonawca zapewni estetyczng aranzacje stotéw zgodnie z przyjetymi standardami i ustaleniami

poczynionymi z Zamawiajgcym z wykorzystaniem ozdobnych przewieszek, zywych kwiatow,

swiecznikow itp.
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Wykonawca w ramach wykonywania przedmiotu niniejszej umowy jest zobowigzany przestrzegaé
zasad dobrej praktyki higienicznej, zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
Zywnosci i zywienia.

Wykonawca zobowigzany jest do stosowania sie do wszelkich uwag i zalecen Zamawiajgcego
w zakresie kwestii technicznych i organizacyjnych.

Wykonawca zapewni obstuge cateringowg przez osoby posiadajgce orzeczenie lekarskie dla
celéw sanitarno — epidemiologicznych o braku przeciwskazan do wykonywania prac, zgodnie z
przepisami ustawy z dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazenh i chorob
zakaznych u ludzi (Dz. U. z 2018. r., poz. 151 ze zm.).

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do wgladu do wszystkich dokumentéw potwierdzajgcych
jakos¢ wykorzystywanych produktow, atestdéw na urzadzenia, sprzet, naczynia, opakowania
transportowe wykorzystywane w procesie przygotowania i transportu positkbw oraz wyrywkowej
kontroli gramatury oraz jakosci potraw w formie degustaciji.

Osoby wykonujgce obstuge cateringowg (kelnerzy, obstuga) podczas realizacji ustug beda
posiadali jednolity, schludny i czysty ubiér.

Wykonawca zobowigzany jest w ramach realizacji ustug cateringowych do dbania o czysto$¢
elementéw wystawionych na stotach.

Wykonawca zobowigzuje sie do zatrudnienia zadeklarowanej w ofercie liczby o0so6b
niepetnosprawnych w rozumieniu ustawy z dnia 27 sierpnia 1997 r. o rehabilitacji zawodowej i
spotecznej oraz zatrudnieniu osob niepetnosprawnych przeznaczonych do realizacji przedmiotu
zamoéwienia.

Zatrudnienie, o ktérym mowa w pkt 10 powinno trwa¢ przez caty okres realizacji zamodwienia.

Na kazde zagdanie Zamawiajgcego Wykonawca zobowigzuje sie przedstawi¢ dowody
zatrudnienia oséb niepetnosprawnych. Dokumentowanie zatrudniania o0so6b wykonujgcych
wskazane w pkt 10 czynno$ci bedzie polegato na przedtozeniu do umowy przez wykonawce lub
podwykonawce oswiadczenia o zatrudnieniu oséb niepetnosprawnych wykonujgcych wskazane w
pkt 10 czynnosci. Oswiadczenie to powinno zawieraé w szczegolnosci: doktadne okreslenie
podmiotu skfadajgcego oswiadczenie, date zlozenia oswiadczenia, wskazanie, ze objete
oswiadczeniem czynnosci wykonujg osoby niepetnosprawne wraz ze wskazaniem liczby tych
0s6b, rodzaju umowy o prace i wymiaru etatu oraz podpis osoby uprawnionej do zilozenia
oswiadczenia w imieniu wykonawcy lub podwykonawcy.

Oswiadczenie o jakim mowa w poprzednim punkcie bedg ztozone w terminie 5 dni od dnia
zawarcia umowy w sprawie zamoéwienia publicznego.

Nieprzedtozenie przez Wykonawce lub podwykonawce oswiadczenia, o ktérym mowa w pkt 12
bedzie traktowane jako niewypetnienie kryterium zatrudnienia zadeklarowanej liczby oséb
niepetnosprawnych przeznaczonych do realizacji przedmiotu zamodwienia bedzie rodzito
wskazane w umowie skutki.

Zamawiajgcy przewiduje mozliwos¢ udzielenia zamowien, o ktérych mowa w art. 67 ust 1 pkt 6
ustawy Prawo zamodwieh publicznych, polegajacych na wykonywaniu takich samych bagdz
podobnych ustug cateringowych jak ustugi stanowigce przedmiot zamdwienia podstawowego.
Warto$¢ ustug, ktére mogg by¢ udzielone w oparciu o przestanki, wskazane w art. 67 ust 1 pkt 6

wskazanej ustawy nie przekroczy 20 % wartosci szacunkowej zamdwienia. Zamowienia te beda
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udzielone na warunkach, okreSlonych po przeprowadzeniu negocjacji z Wykonawca,
realizujgcym zamowienie podstawowe, przy zatozeniu, ze wynegocjowane warunki nie bedg
mniej korzystne dla Zamawiajgcego niz warunki zamoéwienia podstawowego, chyba ze w
momencie prowadzenia negocjacji, zaistniejg okolicznoséci, ktérych nie mozna byto przewidzie¢ w
czasie udzielania zamdwienia podstawowego, ktére uniemozliwig uzgodnienie warunkéw nie
gorszych niz okreslone dla realizacji zamowienia podstawowego.

16. Zgodnie z obowigzujacymi przepisami do przedmiotu zamoéwienia majg zastosowanie dwie
stawki podatku VAT tj. 8% i 23%. Wykonawca ma obowigzek uwzgledni¢ te okolicznosé
ustalajgc cene oferty w poszczegoélnych czesciach oraz musi stosowaé wilasciwe stawki

podatkowe w toku realizacji zaméwienia.

IV. SZCZEGOLOWY OPIS RODZAJOW POSK.KOW

Zadanie nr 1 — Serwis nr 1

Przez serwis kawowy Zamawiajgcy rozumie obstuge imprez typu: szkolenie, konferencja, narada,
posiedzenie komisji itp. w ramach, ktérych catering moze by¢ Swiadczony podczas ustalonych przez
organizatorow przerw lub w sposob ciggty przez caty czas trwania imprezy.
Serwis kawowy obejmowac¢ bedzie za kazdym razem:
1) napoje gorace: kawe, herbate (tacznie, co najmniej 300 ml na osobe);
2) dodatki do napojow gorgcych — mleko do kawy, smietanka do kawy o zawartosci 10 %
ttuszczu, cukier, cytryna swieza, pokrojona w plastry;
3) woda mineralna — gazowana i niegazowana w butelkach nie wiekszych niz 500 ml (fgcznie,
co najmniej 500 ml na osobe);
4) ciastka kruche, (co najmniej 40 g na osobe).
Dodatkowo (zqgodnie z wyborem Zamawiajaceqo) podstawowy zakres serwisu nr 1 moze zostaé

uzupetniony o:
Ciastka bankietowe (2 sztuki na osobe), np. rogalik francuski, rogalik nadziewany ($rednica ok. 4 cm),

mini drozdzéwka o dtugosci ok. 8 cm.

Koszt dodatkowego zamdwienia Wykonawca kalkuluje w odrebnej pozyciji oferty cenowe;.

W odniesieniu do dtuzej trwajacych imprez zamawiajacy przewiduje mozliwo$¢ zamoéwienia
dodatkowej porcji napojéow, w ponizszej ilosci:

1. Porcja kawy (150 ml),

2. Porcja herbaty (150 ml),

3. Porcja wody (500 ml),
Koszt dodatkowej porcji napojow powinien uwzglednia¢ dodatki do napojoéw takich jak mleczko do
kawy, cytryna, cukier.
W przypadku zamoéwienia wskazanej powyzej dodatkowej porcji napojow, zamawiajgcy poniesie

koszty zgodnie z wyceng dokonang przez wykonawce w ofercie cenowej.
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ILOSC PLANOWANYCH SPOTKAN

Rodzaj positku

30 os6b oso6b 100 oso6b osob oso6b

Serwis nr 1 115 35 19 9 1

Zadanie nr 2 — Serwis nr 2

Serwis sniadaniowy obejmowac¢ bedzie:

1) napoje gorgce: kawe, herbate (tgcznie, co najmniej 300 ml na osobe);

2) dodatki do napojow gorgcych — mleko do kawy, $mietanka do kawy o zawartosci 10 %
ttuszczu, cukier, cytryna swieza, pokrojona w plastry;

3) woda mineralna — gazowana i niegazowana w butelkach nie wiekszych niz 500 ml (tgcznie,
co najmniej 500 ml na osobe);

4) kanapki dekoracyjne (3 sztuki na osobe (jedna sztuka 50-60 g) lub rogaliki z nadzieniem (3
sztuki na osobe, — fgcznie, co najmniej 150 g.)

Dodatkowo zgodnie z wyborem Zamawiajaceqo podstawowy zakres serwisu nr 2 moze zostaé

uzupetniony o ponizsze rodzaje dodatkow:

1) jeden rodzaj ciasta (co najmniej 100 g na osobe)
2) patera ciasta*
3) koreczki owocowe — rézne rodzaje (2 sztuki na osobe tgcznie ok 45 g)
4) patera owocow**
5) ciastka kruche, (co najmniej 40 g na osobe),
6) patera kanapek dekoracyjnych***
Koszt dodatkowego zamdwienia Wykonawca kalkuluje w odrebnej pozycji oferty cenowej
* patera sktada sie z 10 porcji réznego rodzaju ciasta (nie wiecej niz 3 rodzaje),
** patera owocow réznego rodzaju np. winogrona, banany, arbuz, mandarynki, owoce sezonowe po
100 g na osobe

*k%k

patera kanapek dekoracyjnych skfada sie z 20 sztuk kanapek (jedna sztuka 50-60 g)

W odniesieniu do dtuzej trwajacych imprez zamawiajacy przewiduje mozliwosé zamoéwienia
dodatkowej porcji napojow, w ponizszej ilosci:

1) Porcja kawy (150 ml),

2) Porcja herbaty (150 ml),

3) Porcja wody (500 ml),
Koszt dodatkowej porcji napojow powinien uwzglednia¢ dodatki do napojéw takich jak
mleczko do kawy, cytryna, cukier.
W przypadku zamodwienia wskazanej powyzej dodatkowej porcji napojéow, zamawiajgcy poniesie

koszty zgodnie z wyceng dokonang przez wykonawce w ofercie cenowe;.

Od 10 osébdo | Od 31 do 50 Od 51 do Od 101 do 300 Powyzej 300
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ILOSC PLANOWANYCH SPOTKAN

. . Od 10 oséb Od 31 do 50 Od 51 do 100 Od 101 do 300 Powyzej 300
Rodzaj positku
do 30 oséb oso6b oso6b oso6b oséb
Serwis nr 2 18 6 2 2

Zadanie nr 3 — Serwis nr 3

Obiad obejmowac bedzie:

1
2)

3)
4)
5)
6)

zupe (co najmniej 250 ml na osobe);

danie gtéwne (do wyboru: jeden rodzaj miesa, ryba, danie jarskie, danie maczne) oraz

dodatek skrobiowy (catkowita waga dania gtéwnego co najmniej 450-500 g na osobe, w tym

dodatek miesny, rybny lub jarski nie mniej niz 150 g);

zestaw surowek (tgcznie co najmniej 100g na osobe);

napoj zimny (tacznie, co najmniej 500 ml na osobe).

sol, pieprz, przyprawy;

bufet deserowy: swieze owoce, (co najmniej 150 g na osobe) i co najmniej 2 rodzaje ciast

(tacznie, co najmniej 100 g na osobe)

Dodatkowo (zgodnie z wyborem Zamawiajaceqo) podstawowy zakres serwisu nr 3 moze zostaé

uzupelniony o:

1)
2)

napoje gorgce: kawe, herbate (tgcznie, co najmniej 300 ml na osobe);

woda mineralna — gazowana i niegazowana w butelkach nie wiekszych niz 500 ml (tacznie,

co najmniej 500 ml na osobe),

Koszt dodatkowej porcji napojow powinien uwzglednia¢ dodatki do napojéow takich jak

mleczko do kawy, cytryna, cukier.

W przypadku zamowienia wskazanej powyzej dodatkowej porcji napojow, zamawiajgcy poniesie

koszty zgodnie z wyceng dokonang przez wykonawce w ofercie cenowej.

ILOSC PLANOWANYCH SPOTKAN

Rodzaj Do 10 0s6b Od 10 osé6b 0Od 31do50 | Od51do 100 | Od 101do 300 | Powyzej 300
0 10 0so

positku do 30 oséb oso6b os6b oso6b osob

Serwis nr 3 5 33 9 7 4 2




Znak sprawy: WOIRZL.11.272.14.2019.DP
Zatacznik nr 6 do Ogtoszenia

Zamawiajgcy dopuszcza mozliwo$é dokonywania zmian w przedstawionym ponizej menu na etapie
realizacji przedmiotu zaméwienia. Zmiany takie bedg miaty charakter incydentalny,
a ich wprowadzenie bedzie uprzednio uzgadniane pomiedzy Zamawiajagcym, a Wykonawca.
Zastgpienie poszczegolnych pozycji menu innymi jest warunkowane m.in. zaproponowaniem
w miejsce zastepowanej pozycji positku o podobnej kalorycznosci, podobnych kosztach
przygotowania i marzy wykonawcy.

Zmiana w menu nie bedzie powodowata zmiany ceny jednostkowej poszczegdinych rodzajéw positku

dla jednej osoby, okreslonej w ofercie Wykonawcy.

MENU stanowigce podstawe konstrukcji poszczegélnych rodzajéw positkéw

Napoje
Napoje gorace
1 Kawa rozpuszczalna
2 Herbata czarna
Dodatki do napojéw goracych
3 Mleko do kawy zageszczone, niestodzone, sterylizowane
4 Smietanka do kawy, porcjowana UHT, o zawartosci 10 % ttuszczu
5 Cukier
6 Cytryna
Woda
7 Woda mineralna niegazowana w butelkach 0,5 |
8 Woda mineralna gazowana w butelkach 0,5 |
Bufet deserowy
Ciasta
9 Ciasto krojone w papilotkach np. sernik, szarlotka, ciasto jogurtowe z owocami
10 Rogaliki z nadzieniem, mini drozdzéwka

Ciastka kruche

Ciastka z kawatkami czekolady i orzechami laskowymi z maki pszennej i czekolady

11 .
mlecznej
12 Biszkopty z galaretkg pomaranczowg oblewane czekolada
Owoce
13 Np.: jabtka, winogrona, mandarynki, banany, owoce sezonowe

Zupy

14 Rosot z kluseczkami
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15 Zupa pomidorowa z ryzem lub makaronem
16 Barszcz czerwony z uszkami lub kotdunami
17 Krem z brokutéw
18 Zupa gulaszowa
19 Zurek staropolski

Dania gtéwne

20 Poledwiczki wieprzowe w sosie pieczarkowym
21 Pieczen ze schabu w sosie mysliwskim
22 Zraz wieprzowy w sosie
23 De’volaille
24 Sznycel drobiowy
25 Sakwa z kurczaka faszerowana szpinakiem
26 Kotlety mielone z mintaja z dodatkiem siekanej pietruszki
27 Filet z morszczuka podany na orientalnych warzywach
28 Goftabki wegetarianskie w sosie pomidorowym
29 Pierogi ruskie
30 Pierogi z grzybami i kapustg
31 Pierogi greckie z fetg
Dodatki

Dodatki do dan gtéwnych (dodatki skrobiowe)

32 Ziemniaki gotowane
33 Ziemniaki opiekane
34 Ryz pilaw
35 Kasza gryczana
36 Kluseczki
37 Kluski slaskie
38 Pieczywo jasne/ ciemne
Kanapki
39 Kanapki z chleba pszennego i/lub razowego z serem z6itym i oliwkami
40 Kanapki z chleba pszennego i/lub razowego z serem typu camembert
41 Kanapki z chleba pszennego i/lub razowego z salami i marynatami
42 Kanapki z chleba pszennego i/lub razowego z szynkg i warzywami
43 Kanapki z chleba pszennego i/lub razowego z twarozkiem i warzywami




