Znak sprawy: ZG.270.62.2024 Zatgcznik nr 3
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

l. Przedmiot zamoéwienia

1. Przedmiotem zamowienia jest $wiadczenie ustug cateringowych polegajgcych na
przygotowaniu i dostarczaniu positkdw wraz z obstugg, na kazdorazowe szczegdtowe
zamowienie sktadane przez Zamawiajgcego w trybie i terminie wskazanym w umowie.

2. Wykonawca nie ma prawa odmoéwi¢ podawania positkéw lub zgdaé zmiany ich ceny
jednostkowe.

3. Minimalna liczba zamawianych jednorazowo porcji positku wynosi 5 szt.

4. Swiadczenie ustug cateringowych bedzie odbywato sie sukcesywnie w okresie
obowigzywania umowy w ramach organizowanych szkolen, spotkan, narad, polowan
indywidualnych i zbiorowych oraz pobytow turystycznych.

5. Miejscem wykonania ustugi cateringowej bedzie Kwatera w Lesniczéwce Czarne, siedziba
Nadleénictwa Lubichowo oraz miejsca wskazane przez Zamawiajgcego na obszarach
lesnych Nadlesnictwa Lubichowo.

6. Liczba positkbw cateringowych podana w ofercie jest orientacyjna i nie jest wigzgca.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zmiany liczby ustug cateringowych zgodnie z jego
potrzebami, az do wyczerpania kwoty na Ustugi Cateringowe badz terminu realizacji
umowy.

l. Skladanie i rozliczanie zamoéwien

1. Zamawiajgcy za kazdym razem sktadajgc zaméwienie na ustuge cateringowg wystawi
zlecenie (wzor stanowi zatgcznik do umowy) i okresli:

liczbe positkow,

liczbe osdb, ktére beda uczestniczy¢ w spotkaniu/ szkoleniu/ polowaniu,

daty oraz godziny realizacji Zlecenia,

rodzaj positku bgdz elementy poszczegdélnych wariantow w ramach positkow, ktére
dotyczy¢ bedg danego spotkania oraz formy ich podawania.

a0 oo

2. Odbidr kazdej ustugi nastgpi na podstawie protokotu zdawczo-odbiorczego (wzér stanowi
zatgcznik do umowy).

3. Zatwierdzony przez osobe wyznaczong przez Zamawiajgcego protokét jest podstawg do
wystawienia faktury VAT.

4. Termin na ztozenie zamdwienia przez Zamawiajgcego nie moze by¢ krétszy niz 3 dni.

5. W tym samym czasie (dniu) moze odbywac¢ sie wiecej niz jedno spotkanie w réznych
lokalizacjach, na ktére bedg zamawiane ustugi cateringowe.

6. Zamawiajgcy ze wzgledu na specyfike $wiadczonych ustug wymaga dostaw positkow
wedtug ztozonego zlecenia. Jezeli Wykonawca nie potwierdzi przyjecia zlecenia w terminie
okreslonym w umowie, Zamawiajgcy ma prawo zamowic positki w trybie pilnym u innych
podmiotéw na koszt Wykonawcy.



M. Obowiagzki Wykonawcy

Do zadan Wykonawcy nalezy obstuga techniczna w zakresie przygotowania cateringu,
podania positkdw, a nastepnie uprzatniecia i odbioru pozostatosci.

. Wykonawca musi uwzgledni¢ fakt duzej elastycznosci co do ilosci serwowanych positkow,
ktéra moze sie zawiera¢ w przedziale od 5 do ca 70 oséb.

. Wykonawca zobowigzany jest do $Scistego przestrzegania przepiséw sanitarnych
odnoszacych sie do przygotowywania, magazynowania, przewozenia i wydawania
positkéw.

. Wykonawca samodzielnie bedzie wustalat liczbe o0s6b do obstugi kelnerskiej
z zastrzezeniem, iz musi by¢ ona adekwatna do ilosci uczestnikéw, zapewniajgc przy tym
ptynng, sprawng i komfortowg obstuge Gosci. Zamawiajgcy wymaga statej obecnosci
kelneréw lub osob obstugi w wyznaczonych godzinach swiadczonej ustugi.

. Zatrudnione przez wykonawce osoby muszg dba¢ o wyglad zewnetrzny, posiadac czyste
i estetyczne ubrania oraz wiasciwie i z kulturg odnosi¢ sie do Gosci
i pracownikéw Zamawiajgcego.

Wykonawca ponosi odpowiedzialnos¢ za wszelkie stwierdzone nieprawidtowosci
swiadczonych ustug ujawnione poprzez organy kontrolne oraz stuzby Zamawiajgcego.

Podczas realizacji przedmiotu zamowienia, Zamawiajgcy bedzie wymagat od
Wykonawcy:

a. petnej odpowiedzialnosci prawnej i finansowej za realizacje dostaw wobec
Zamawiajgcego oraz organéw kontroli (wtasciwej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej,
PIP itp.),

b. odpowiedzialnosci za wszelkie szkody spowodowane przez jego pracownikow
powstate w trakcie i w zakresie realizacji umowy,

Podczas realizacji przedmiotu zaméwienia w zakresie sporzgdzania positkow,
Zamawiajgcy bedzie wymagat od Wykonawcy:

a. zapewnienia dowozu przedmiotu zaméwienia zgodnie z normami systemu HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points - System Analizy Zagrozen i Krytycznych
Punkow Kontroli) oraz dostarczania go na wskazane przez Zamawiajgcego miejsce,

b. wykonywania dostaw bedacych przedmiotem umowy przy zachowaniu najwyzszej
jakosci oraz z nalezytg starannoscig, zatrudniajac do tego wykwalifikowany personel,

c. stosowania hermetycznie zamykanych pojemnikéw do gromadzenia resztek
i odpaddéw pokonsumpcyjnych oraz ich odbiér po kazdym positku,

d. podjecia natychmiastowego dziatania i likwidacji nieprawidtowos$ci zgtoszonych przez
Zamawiajgcego,

e. opracowania jadtospiséw przed wprowadzeniem ich do realizaciji:

o Wykonawca przedtozy kierownikowi Kwatery w Le$niczéwce Czarne Ilub
innej osobie wyznaczonej przez Zamawiajgcego jadtospis do zatwierdzenia.
Wykonawca zobowigzany jest do zastosowania sugestii i uwag Zamawiajgcego w
zakresie planowania jadtospiséw i doboru produktéw,

o Jadtospis ma by¢ wykonany z czytelng ,,gramaturg” wszystkich potraw z podang
wartoscig odzywcza,

e powiadomienia ze stosownym wyprzedzeniem o zmianach w planowanych
jadtospisach, w przypadkach ktérych Wykonawca wczes$niej nie mégt przewidzied,



e wyliczenia diet pod wzgledem skfadnikow odzywczych wg specyfiki diety,
e gwarangciji, ze positki bedg urozmaicone, z uwzglednieniem sezonowosci, doboru
produktéow zgodny z wymogami diety,

f. uzywania surowcow wysokiej jakosci bez dodatkdow preparatow zastepczych,
preparatow zwiekszajgcych objetosc¢ i innych,

g. pobierania i odktadania prébek zywnosci zgodnie z obowigzujagcym prawem (ilosci
zgodne z Rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie
pobierania i przechowywania probek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego typu
zamknietego

h. wykonywania badan na czystos¢ mikrobiologiczng powierzchni, sprzetéw oraz rgk
personelu minimum 1 raz w czasie trwania umowy, a nastepnie kazdorazowo w razie
zatru¢ i zakazen pokarmowych przez wiasciwg Stacje Sanitarno—Epidemiologiczng na
koszt Wykonawcy. Wykonawca zobowigzany jest do kazdorazowego dostarczania
wynikéw ww. badan Zamawiajgcemu,

i. przedstawiania Zamawiajgcemu wszystkich wynikéw kontroli nadzoru sanitarnego w
zakresie oceny jadtospisow i positkbw bezzwtocznie po ich uzyskaniu,

j- przedstawienia - na kazde wezwanie Zamawiajgcego - wszystkich posiadanych
instrukcji wraz z wykazem stosowanych $rodkéw myjacych i dezynfekcyjnych
dotyczacych:

o przestrzegania higieny osobistej i higieny rgk personelu,
) procesu mycia i dezynfekcji sprzetdw, naczyh, powierzchni, srodkéw transportu,

k. przedstawienia aktualnego zaswiadczenia wydanego przez wiasciwego Powiatowego
Inspektora Sanitarnego potwierdzajgcego, ze miejsce produkcji positkbw moze byc¢
wykorzystane do sporzgdzania positkéw dla zbiorowego Zywienia, oraz ze Srodek
transportu  Wykonawcy uzywany w ramach dostawy cateringowej - moze byé
wykorzystywany do dostarczania positkow.

V. Wymagania stawiane przez Zamawiajgcego, dotyczace standardu potraw
i serwowania positkéw w ramach ustugi cateringowej:

Positki bedg podawane w formie:

a. bufetu (szwedzki stot) - $niadania, kolacje, serwisy kawowe, positki w lesie, zimne
bufety, bufet deserowy z owocami i inne wedtug ustalen,

b. positkow zasiadanych — obiady, positki uroczyste (standard podwyzszony kolacji) -
wedtug ustaleh Zamawiajgcego lub opisu positku.

. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zgtaszania uwag w trakcie realizacji ustugi, ktére
Wykonawca zobowigzany bedzie uwzglednic.

. Wykonawca zapewni positki wysokiej jakosci, urozmaicone, bez stosowania dodatkowych
preparatow zastepczych oraz srodkow konserwujgcych, w szczegolnosci:

a. nie uzywa produktow typu instant (za wyjatkiem kawy);

b. gotowych produktéw (np. pierogi mrozone, klopsy, gotabki itp.);

C. zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci stosowania przy przygotowywaniu positkéw,
kostek rosotowych, bulionowych, czy zup w proszku.

Positki powinny by¢ przygotowywane z surowcéw $Swiezych i wysokiej jakosci
z zachowaniem reziméw dietetycznych i sanitarnych. Wymagania wspodlne dotyczace
jakosci serwowanej zywnosci wymieniono w punktach ponizej:



jaja (Swieze) - pod roéznymi postaciami, serwowane w ramach zamowienia muszg

spetnia¢ wymagania minimalne okreslone dla chowu $cidtkowego (niedopuszczalne

wykorzystywanie jaj z chowu klatkowego),

ser biaty — twardg (ttusty),

ser zOtty — ser podpuszczkowy z mleka krowiego klasy |, sery zoite typu gouda, salami,

mozzarella, ementaler - min. 45% tluszczu w serze,

wedlina — niedopuszczalna wedlina z udziatem miesa oddzielonego mechanicznie

(MOM):

v wedlina jakosci nie gorszej niz krakowska sucha, salami, inne rodzaje wedlin
wedzonych dymem naturalnym,

v' dopuszczalna wedlina w postaci schabu, szynki, baleronu oraz wszystkie rodzaje
wedlin z udziatem min 50% miesa innego niz wieprzowina,

v typy wedlin - szynka wieprzowa, szynka konserwowa, krakowska poledwica, salami
— z zawartoscig min. 60% miesa w wedlinie,

v' miesa pieczone, duszone, grillowane- - karkéwka, schab, szynka, poledwica, min
90% miesa w produkcie,

v' kietbaski i paréwki - kietbaski typu Slgska - min 85% miesa, kietbaski biate cienkie
- min.90% miesa, parowki cienkie — min. 65% miesa,

dzemy lub konfitury owocowe - minimum 40% owocéw w produkcie (np. truskawkowe,

wisniowe, morelowe, brzoskwiniowe) oraz midd naturalny; zamawiajgcy nie dopuszcza

podawania marmolady,

masto - min. 82% ttuszczu w produkcie,

Smietana — zawartos¢ ttuszczu co najmniej 12%, bez konserwantéw i sztucznych

zageszczaczy,

cukier- Zamawiajgcy dopuszcza jedynie cukier biaty oraz trzcinowy (niekarmelizowany)

w jednorazowych saszetkach (opakowania gastronomiczne po 5g),

Smietanki do kawy - w jednorazowych kubeczkach (opakowania gastronomiczne po 10

ml),

pieczywo — podawane wg optymalnej struktury spozycia pieczywa (wg Instytutu

Zywnosci | Zywienia),

Zalecany udziat Rodzaj pieczywa

65%

Mieszane i zytnie

15% Ciemne zytnie i pszenne
20% Jasne pszenne (zwykte, wyborowe, potcukiernicze)
k. swieze warzywa (pomidory, ogoérek, papryka, rzodkiewka, satata) - krojone rano

w dniu serwowania,
owoce — np. winogrona, mandarynki, banany lub sezonowe jak jabtka, gruszki, morele,
brzoskwinie, sliwki,

m. soki owocowe - 100% soku,

woda naturalna mineralna badz niskozmineralizowana — Wykonawca zobowigzany jest
dostarczaC w ramach zamowienia ustugi cateringowej wode gazowang
i niegazowang w proporcji 50:50.

5. Wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce muszg by¢é bezwzglednie swieze,
przyrzadzone w dniu swiadczenia ustugi. W momencie podawania positki i napoje muszg
charakteryzowa¢ sie wysokg jakoscia - posiada¢ wiasciwe walory smakowe
i zapachowe, odpowiednig estetyke temperature i konsystencje.

6. Dania ciepte bedg podane w taki sposéb, aby przez czas trwania ustugi utrzymywana byta



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

ich stata odpowiednio wysoka temperatura. Temperatura dostarczanych positkow powinna
wynosic:

gorace zupy minimum +75°C
gorgce Il dania minimum +63°C
pozostate dania na ciepto min. + 63°C
gorace napoje + 80°C
surowki i satatki +6°C

Wykonawca bedzie dbat przy przygotowywaniu positkbw o zachowanie zasad higieny i
obowigzujgcych przepiséw sanitarnych.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo przeprowadzania oceny oferowanych positkéw, pod
katem sprawdzenia ich gramatur, zalecanych norm zywieniowych i jakosci
wykorzystywanych surowcow.

Rzeczywista ilo§¢ positkbw wynika¢ bedzie z faktycznego zapotrzebowania
zamawiajgcego i moze ulec zmianie w zaleznosci od ilosci gosci, przy czym Wykonawca
nie bedzie roscit pretensji, ani zgdat rekompensaty finansowej, jezeli ilos¢ ta bedzie
mniejsza niz szacowana do 10%

Do wyceny oferty nalezy przyjg¢ przyktadowe zestawy wg ilosci (porcji) okreslonych
w formularzu oferty.

Podane przez Zamawiajgcego gramatury dotyczg dan i positkdw po obrdbce techniczne;.
Podane jednostki miary nalezy traktowac¢ jako minimalne do spetnienia — Zamawiajgcy nie
dopuszcza odchytek in minus od podanych ilosci.

Zamawiajgcy informuje, ze w siedzibie Nadlesnictwa Lubichowo nie ma mozliwosci
przygotowania positkow, podgrzewania positkbw czy zmywania zastawy stotowej.

W zwigzku z okolicznosciami wskazanymi w pkt 12, Zamawiajgcy oczekuje wskazania
miejsca (adresu) w ztozonej ofercie, gdzie beda wykonywane czynnosci zwigzane
Z przygotowaniem positkow.

Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwoS¢ przeprowadzenia czynnosci kontrolnych
bezposrednio zwigzanych z realizowanym zamdwieniem w miejscu przygotowywania
positkéw, o ktérym mowa w pkt 13.

Wykonawca bedzie zobowigzany wykonywac przedmiot zamowienia nieprzerwanie przez
caly czas umowy, co oznacza koniecznosc¢ catodziennego wyzywienia przez wszystkie dni
tygodnia wskazane w zleceniu, bez wzgledu na to czy sg to dni wolne od pracy - w tym
rowniez ustawowo wolne wg potrzeb Zamawiajgcego.

Jadtospisy powinny by¢ ustalane z kierownikiem Kwatery w Lesniczéwce Czarne lub
z inng osobg wyznaczong przez Zamawiajgcego.

Ustalanie jadlospiséw i zbilansowanie diety przez Wykonawce:

a. przy planowaniu jadtospisu dziennego Wykonawca jest zobowigzany do stosowania
norm zywienia. Przez pojecie "normy zywienia" rozumie sie takg ilos¢ energii oraz
niezbednych sktadnikdéw odzywczych, ktéra jest wystarczajgca do zaspokojenia
zapotrzebowania organizmu, uwzgledniajgc réznice w zapotrzebowaniu zalezne od
wieku pici, czy aktywnosci fizycznej,

b. modelowy positek powinien sktadac sie:



z produktéw zbozowych lub skrobiowych, ktére dostarczajg weglowodandw
ztozonych;

e miesalrybljaj/roslin strgczkowych, bedacych zrédiem biatka;

e ttuszczow roslinnych;

e warzyw i/lub owocow, bedgcych zrodtem witamin, zwigzkéw mineralnych i btonnika;
o mleka i/lub produktéw mlecznych, stanowigcych zrédto wapnia.

18. Warto$¢ energetyczna poszczegolnych positkdw:

a. Zamawiajgcy przewiduje w specyfikacji warunkéw zamoéwienia 3 positki gtéwne
(Sniadania/ obiady/ kolacje lub positki uroczyste) oraz serwis kawowy i deser.

b. Przerwy pomiedzy positkami powinny by¢ w miare mozliwosci jednakowe, jednakze
Wykonawca bedzie obowigzany do dostosowania sie do warunkéw i wymagan
Zamawiajgcego,

c. Positek o najwiekszej kalorycznosci powinien stanowi¢ obiad. Zalecany procentowy
rozktad wartosci energetycznej diety catodziennej racji pokarmowej osoby dorostej w
celu planowania positkow przedstawiono w tabeli:

Nazwa positku Modelowy procentowy rozktad wartosci energetycznej
diety catodziennej

Sniadanie 25%

Obiad 40%

Kolacja 35%

19. Positki diet specjalnych:

a. Wykonawca ma obowigzek zapewni¢, w przypadku zgtoszenia takiego
zapotrzebowania, rowniez dania diet specjalnych,

b. Przez diete specjalng Zamawiajgcy rozumie: diete wegetarianskg, weganska,
bezglutenowa, bez laktozy,

c. Zamawiajgcy kazdorazowo poinformuje Wykonawce, wraz z podaniem ilosci positkéw
diet specjalnych o zapotrzebowaniu serwowania dan i rodzaju tych diet specjalnych.

20.Zamawiajgcy wymaga, aby poszczegdlne pozycje dan (zupa, drugie danie)
z przyktadowych zestawéw menu byly ze sobg wymienialne.

21. Wykonawca zobowigzany bedzie na wtasny koszt do niezwtocznego usuwania po kazdym
positku brudnych naczyh i resztek pokarmowych. Do Wykonawcy bedzie nalezato rowniez
mycie i wyparzanie naczyn.

V. Wymagania stawiane przez Zamawiajagcego dotyczace miejsca
przygotowywania positkow, dostawy na miejsce wykonania ustugi,
stosowania zastawy oraz dekoracji stotéw i serwowania positkow

1. Organizacja ustugi cateringowej, w tym proces przygotowania, transportu, wydawania
positkbw oraz mycia, dezynfekcji, utrzymania czystosci powierzchni musi by¢ zgodna z
obowigzujgcymi przepisami prawa, normami i zasadami sanitarno-epidemiologicznymi,

2. Personel Wykonawcy zobowigzany jest przestrzegac procedur higienicznych dotyczacych
higieny rak, srodkow transportu, urzadzen i sprzetu, miejsc w ktoérych sg podawane positki
oraz stosowanie preparatow myjgcych i dezynfekujgcych dopuszczonych w kontakcie z
Zywnoscia,



. Wykonawca zobowigzany bedzie do zapewnienia estetycznej odziezy dla pracownikow
wykonujgcych ustuge na rzecz Zamawiajgcego. Pracownicy Wykonawcy zajmujgcy sie
produkcjg, dowozem, wydawaniem positkdw zobowigzani sg do zachowania schludnego
wygladu oraz posiadania aktualnych ksigzeczek zdrowia do celdow sanitarno -
epidemiologicznych, za co bierze catkowitg odpowiedzialno$¢ Wykonawca,

. Zamawiajgcy wymaga nakrycia i dekorowania stotu z wykorzystaniem:

a. zastawy - wysokiej jakosci ze sztuécami z jednakowego kompletu,

b. bielizny stotowej - wyprasowane i czyste obrusy,

c. w zaleznodci od okolicznosci serwetek z materiatu, serwetek papierowych
wielowarstwowych,

d. dekoracji kwiatowych i stroikdw - ikebany, bukiety zywych kwiatow, dekoracje kwiatowe
stotéw. Ich kolorystyka bedzie ustalana przy zamowieniach szczegotowych.

. Wykonawca w trakcie positkdw uroczystych (o podwyzszonym standardzie) musi zapewnié
dekoracje stotu z uzyciem:

e obrusow biatych lub w kolorze ecru;

¢ serwet materiatowych w dwéch kolorach (zgodnych kolorystycznie z kolorem obrusa)
w ilosci nie mniejszej niz 50 sztuk w kazdym z nich;

e serwetnikow;

e bukietdw Swiezych kwiatow (lub innymi dekoracjami stotu uzgodnionymi z
Zamawiajgcym) w ilosci nie mniejszej niz trzy bukiety na jedng impreze;

e Swiec wraz z dopasowanymi do nich swiecznikami, ktére muszg pali¢ sie nieprzerwanie
minimum przez 1 godzine, w ilosci nie mniejszej niz 12 sztuk na jedng impreze.

. Jezeli zajdzie taka potrzeba w trakcie kolacji uroczystej, Wykonawca na zyczenie
Zamawiajgcego, dokona wymiany zastawy oraz musi by¢ gotowy do wykonania wymiany
obrusow, maksymalnie 1 raz w ciggu trwania imprezy.

. Wymiana obruséw przy imprezach trwajgcych dtuzej niz dwa dni (szkolenia, polowania
zbiorowe) musi by¢ wykonywana co najmniej jeden raz w jej trakcie, chyba ze Zamawiajgcy
ustali inaczej (tylko w kierunku zwigkszenia czestotliwosci zmiany). Obrusy muszg byé
utrzymywane przez caty okres w czystosci.

Sprzet, materiaty i urzgdzenia konieczne do swiadczenia ustug to minimum.:

a. s$rodek transportu, ktéry bedzie wykorzystywany do przewozu positkbw w miejsce
wskazane przez Zamawiajgcego;
b. trzy pojemniki termoizolacyjne o pojemnosci nie mniejszej niz 30 I/ kazdy,
c. trzy warniki o pojemnosci nie mniejszej niz 10 |, z zakresem regulacji termostatu 30-
100°C,
d. trzy podgrzewacze ze stali nierdzewnej z pokrywa Roll-Top, o pojemnosci nie mniejszej
niz 8 1,
toster przelotowy,
f. zastawa stotowa — niewyszczerbiona i nieuszkodzona. Komplet winien sktadac¢ sie z
min. 70 szt. kazdego z nizej wymienionych elementow:
v talerz gteboki do zup,
v" bulionéwka o poj. min. 300 ml,
v talerz ptytki duzy do drugiego dania,
v’ talerz do przystawki,
v’ talerz do deseru, ciasta,



v filizanka ze spodkiem do kawy/ herbaty o poj. min 150 mi
v" kubek o poj. min. 280 ml,
g. Zestaw pozostaty zastawy stotowej sktadajgcy sie z :
v" minimum 10 p6tmiskéw do mies,
minimum 10 potmiski do dah z ryb,
minimum 10 salaterek,
minimum 3 patery do ciast,
minimum 12 dzbankéw do sokoéw (dopuszcza sie szklane),
v" minimum 10 waz do zup,
h. elementy zastawy szklanej- komplet sktadajgcy sie z 70 szt. kazdego z nizej
wymienionych elementow:
kieliszek do wodki,
kieliszek do koniaku,
kieliszek do likieru,
kieliszek do szampana,
kieliszek do wina biatego,
kieliszek do wina czerwonego,
szklanka do whisky,
i. sztuéce ze stali nierdzewnej z jednakowego kompletu- sktadajgcy sie z min. 70 szt.
kazdego z nizej wymienionych elementéw:
v néz stotowy,
v' widelec,
v' tyzka do zup,
v’ lyzka bulionowa,
v’ lyzeczka do herbaty ze stali nierdzewnej,
v widelczyk do ciast ze stali nierdzewnej,
j.  wozki do przewozu positkdw w ilosci min. 3 sztuki,
k. termosy o pojemnosci min 25 | przystosowanymi do przewozu positkow
(zupa/bigos/grochéwka) oraz herbaty w ilosci minimum 3 sztuki.
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VL. Realizacja ustugi cateringowej podczas organizowanych szkolen, spotkan i
narad w Kwaterze w Lesniczéwce Czarne

1. W ramach $wiadczonych ustug cateringowych, Wykonawca bedzie dostarczat positki
zgodnie ze zgtaszanym kazdorazowo zapotrzebowaniem Zamawiajgcego na wskazane
spotkanie i terminem, zgodnie z pisemnym zleceniem na ustugi cateringowe.

2. Z uwagi na wyposazenie Kwatery w Lesniczowce Czarne, do $wiadczenia ustug
cateringowych na jej terenie, Zamawiajgcy nie wymaga dysponowania przez Wykonawce
zastawg, o ktérej mowa w pkt. V. 8 f-i.

3. Zamawiajgcy przewiduje nastepujgcy czas wydawania positkdw:

Sniadania — od 7.00 do godziny 9.30;

Obiady- od 13.00 do godziny 15.30;

Kolacje (standard podstawowy) - od godziny ca 18.30 do 20.30;

Kolacje (standard podwyzszony) oraz positki uroczyste — od godziny 18.30 do godziny

24.00;

e. Zimne bufety— wedtug ztozonego zlecenia (zapotrzebowania) we wskazanych przez
Zamawiajgcego godzinach

f. Serwis kawowy— od godziny 9.30 do 17.00

a0 oo



4. Zamawiajacy zastrzega mozliwe odchylenia czasowe zawarte w punkcie 3, w zwigzku z
nieprzewidywalnoscig zdarzen oraz specyfikg organizowanych spotkan. W zwigzku z
mozliwoscig wystgpienia odchyleh czasowych, Wykonawca ustali samodzielnie czas
wydania positku w konsultacji z kierownikiem Kwatery w Lesniczowce Czarne lub
Z inng osobg wyznaczong przez Zamawiajgcego

5. Wykonawcy nie przystugujg roszczenia w zwigzku z odchyleniem czasowym podania
positkdw oraz czynnosci zwigzanych ze sprzagtaniem po wydanym positku.

6. Zamawiajgcy wymaga, aby po zakonczeniu positkéw wieczornych (niezaleznie od
standardu), Wykonawca dokonat uprzatniecia stotéw, a nieskonsumowane positki
pozostawit w formie bufetu (szwedzki stof).

7. Ustuga porzgdkowa w zwigzku z pkt. 6 moze nastgpic¢ dnia nastepnego po wykonaniu ustugi
cateringowe;j.

VII. Realizacja ustugi cateringowej podczas polowan indywidualnych i
zbiorowych oraz narad terenowych

1. Zamawiajacy, ze wzgledu na specyfike obstugi organizowanych polowan / narad
terenowych, informuje, ze:

a. Sniadania oraz kolacje podawane sg po powrocie z towiska lub przed wieczornym
wyjsciem. Godzina ich serwowania bedzie kazdorazowo uzgadniana przez
Wykonawce z  kierownikiem  Kwatery w  Le$niczéwce Czarne Iub
z inng osobg wyznaczong przez Zamawiajgcego

b. Specyfika polowan zbiorowych / narad terenowych wymaga podania positku w terenie
- miejscu wskazanym przez Zamawiajgcego. Minimalne wymagania dotyczgce
serwowania tego typu positkow zostaty opisane w pkt. 2.

2. Wydawanie positku w terenie podczas polowan zbiorowych i narad terenowych:

a. Podanie gorgcego positku (zupa grochowa z ,wkfadkg” lub bigos mysliwski lub inny
positek uzgodniony z Zamawiajgcym - positki uzupetnione dwoma rodzajami pieczywa)
w trakcie polowan zbiorowych / narad terenowych organizowanych w okresie od
1.10.2024 do 30.12.2024 dla maksymalnie 40 os6b dziennie.

b. Do positku musi by¢ serwowana gorgca herbata w ilosci nie mniejszej niz 250 ml na
uczestnika. Positek bedzie podawany w godzinach od 11.30 do 13.00, a miejsce jego
podania zostanie okreslone przez osobe sktadajgcg Zlecenie na wykonanie ustugi.
Miejsce podania positku potozone bedzie w na terenie Nadlesnictwa Lubichowo.

c. Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci dostarczania positkdbw w ramach obstugi
polowan zbiorowych w formie porcjowanej, tzn. positek powinien zosta¢ dostarczony w
opakowaniu ,zbiorczym” (termosie/ warniku/ bemarze utrzymujgcym temperature
positku), a porcjowanie odbywac sie bedzie przez personel Wykonawcy bezposrednio
przed podaniem w obecnosci uczestniczgcych w polowaniu / naradzie terenowe;.
Pieczywo powinno by¢ dostarczane w opakowaniach umozliwiajgcych okreslenie daty
jego przydatnosci do spozycia.

d. Wykonawca w trakcie polowania zbiorowego / narady terenowej bedzie podawat positki
w naczyniach jednorazowych o objetosci dla zup i dan jednogarnkowych (np. bigos)
nie mniejszej niz 300 ml, a dla herbaty o objetosci nie mniejszej niz 250 ml.



e. Do spozycia positkow i herbaty wydawanych w lesie, Wykonawca zapewni
odpowiednie naczynia i sztu¢ce jednorazowe. Zamawiajgcy nie dopuszcza do uzycia
naczyn i sztuécow wykonanych z plastiku.

f. Osobno podawany bedzie cukier (w saszetkach w opakowaniach umozliwiajgcych
okreslenie daty przydatnosci do spozycia) oraz dodatki do herbaty, takie jak: cytryna,
miod.

g. Wykonawca zapewni odbior i utylizacje opakowan, naczyn i sztuccéw jednorazowych
oraz pozostatosci positkéw zgodnie z obowigzujgcymi w tej materii przepisami prawa.

VIll. Realizacja ustugi cateringowej podczas organizowanych szkolen, spotkan i
narad w siedzibie Nadlesnictwa Lubichowo

. W ramach swiadczonych ustug cateringowych dostarczanych do siedziby Nadle$nictwa
Lubichowo, Wykonawca bedzie dostarczat positki zgodnie ze zgtaszanym kazdorazowo
zapotrzebowaniem Zamawiajgcego we wskazanym terminie, zgodnie z pisemnym
zleceniem na ustugi cateringowe.

. Zamawiajgcy przewiduje = podawanie  positkbw wedtug ztozonego zlecenia
(zapotrzebowania) we wskazanych przez Zamawiajgcego godzinach — od godziny 7.00 do
15.00.

. Zamawiajgcy zastrzega mozliwe odchylenia czasowe zawarte w punkcie 2, w zwigzku
z nieprzewidywalnoscig zdarzen oraz specyfikg organizowanych spotkan. W zwigzku
z mozliwoscig wystgpienia odchylen czasowych, Wykonawca ustali samodzielnie czas
wydania positku w konsultacji z osobg wyznaczong przez Zamawiajgcego do ztozenia
zamowienia.

. Wykonawcy nie przystugujg roszczenia w zwigzku z odchyleniem czasowym podania
positkdw oraz czynnosci zwigzanych ze sprzgtaniem po wydanym positku.

. Zamawiajgcy udostepni pomieszczenia, w ktoérych majg odbywac sie spotkania 1,5 godziny
przed rozpoczeciem wydarzenia, przy czym Wykonawca ma 1 godzine na przygotowanie
cateringu.

. Zamawiajgcy wymaga, aby po zakonczeniu positku, Wykonawca dokonat uprzatniecia
stotow, a nieskonsumowane positki pozostawit w kuchni (pomieszczenie socjalne przy sali
narad w siedzibie Nadlesnictwa Lubichowo). Uporzadkowanie po cateringu Wykonawca
zrealizuje po opuszczeniu lokalu przez wszystkich Gosci badz na proshe Zamawiajgcego
(czas trwania ustugi porzadkowej nie moze wynosi¢ wiecej niz 2 h).

. Zamawiajgcy wymaga nakrycia i estetycznego udekorowania stotu cateringowe, na ktérym
umieszczony bedzie szwedzki stdt, :

a. zastawa —jesliwymagana do rodzaju podawanego positku - wysokiej jakosci porcelana
lub porcelit ze sztuécami z jednakowego kompletu.

b. bielizna stotowa - wyprasowane i czyste obrusy,

c. w zaleznosci od okolicznosci serwetki z materialu, serwetki papierowe
wielowarstwowe;

d. dekoracje i estetyczne stroiki

. Wykonawca zapewni obstuge kelnerskg w trakcie trwania spotkan. Kelnerzy/Kelnerki
powinni przede wszystkim by¢ osobami uprzejmymi i grzecznymi. Powinni zachowywac sie



i by¢ ubrani zgodnie z zasadami savoir vivre kelnera.



11. OPIS CZESCI SKLADOWYCH ZAMOWIENIA
PRZYKLADOWE ZESTAWY DO WYCENY

SNIADANIA

Forma podania: bufet/samoobstuga/szwedzki stét

Na potrzeby kalkulacji ztozonej oferty nalezy przyja¢ standard i gramature positkéw zgodnie
z przyktadowym jadtospisem.

Podane jednostki miary nalezy traktowac jako minimalne do spetnienia — Zamawiajgcy
nie dopuszcza odchytek in minus od podanych ilosci. Podana ilo$¢ na 1 osobe.
Gramatura lub objetos¢ na osobe po ugotowaniu, upieczeniu, usmazeniu- gramatura w
stanie gotowym

W kazdym zestawie powinno sie znalez¢ co najmniej: 1 ciepte danie, pieczywo,
wedliny, ser, warzywa sezonowe oraz dodatki sniadaniowe.

ZESTAW 1
llosé/
L.p. Wyszczegodlnienie gramatura na | Uwagi
osobe
Dania ciepte (1 do wyboru)

1. | Jajecznica 3 jajka - w bemarze z podgrzewaczem
2. | Paréwka na ciepto 150 g - w bemarze z podgrzewaczem
Serwowane na zimno

1. | Pieczywo 120 g - chleb Oliwski (lub réwnowazny),
chleb razowy,
1 szt. - butka kajzerka, grahamka w
proporcji 50:0
2. | Wedlina 120 g - 2 rodzaje np. szynka, wedlina
podsuszana, kietbasa z dzika
3. | Mieso (pieczen) na zimno | 60 g - 2 rodzaje
4. | Boczek obsmazony na 40 g
chrupko
5. | Ser zo6tty w plastrach 120 g
6. | Twarog 100 g - ze szczypiorkiem (lub innym
warzywem sezonowym) i
Smietang
-z rzodkiewka lub cebulkg
7. | Ser dojrzewajgcy, 70 g - 2 rodzaje
plesniowy, wedzony
8. | warzywa sezonowe - 2 rodzaje
9. | Dzem w opakowaniu 1 szt. - 2 rodzaje
gastronomicznym (25g)
10. | Miéd w opakowaniu 1 szt.
gastronomicznym (25 g)
11. | Masto w opakowaniu 3 szt
gastronomicznym (10g)
12. | Jogurt naturalny / owocowy | 150 g w proporcji 50:50
13. | Platki sniadaniowe 70 g - 2 rodzaje
14.| Mleko krowie 100 ml
Napoje
1. | Herbata 2 szt. herbata pakowana w osobnych
saszetkach - rézne rodzaje w tym:
english breakfast, czarna earl
grey, owocowa, zielona owocowa,
mietowa,




- woda w warniku uzupetniana wg
potrzeby

2. | Kawa rozpuszczalna 16 g W opakowaniach
gastronomicznych po 8g/porcje
woda w warniku uzupetniana wg

potrzeby

3. | Cukier 2 szt. - brgzowy i biaty
- opakowania gastronomiczne

4. | Smietanka do kawy 2 szt. w opakowaniu gastronomicznym

10 ml
5. | Cytryna 2 plasterki Cytryna porcjowana w plasterki
ZESTAW 2
llosé/
L.p. Wyszczegdlnienie gramatura na | Uwagi
osobe
Dania ciepte (1 do wyboru)
1. | Sandwicz tostowy 150 g - w bemarze z podgrzewaczem
zapiekany z serem
i wedling
2. | Jajko sadzone na grzance | 2 jajka - W bemarze z podgrzewaczem
Serwowane na zimno
1. | Pieczywo 120 g - chleb Oliwski (lub réwnowazny),
chleb razowy
1 szt. - butka kajzerka, grahamka w
proporcji 50:0

2. | Wedlina 120 g - 2 rodzaje np. szynka, wedlina
podsuszana, kietbasa z dzika

3. | Ryba 120 g 2 rodzaje
- ryba wedzona lub ryba w

galarecie lub ryba po grecku

4. | Ser zéity w plastrach 120 g

5. | Twardg 100 g - ze szczypiorkiem (lub innym

warzywem sezonowym) i
Smietang
-z rzodkiewka lub cebulkg
6. | Ser dojrzewajacy, 70 g - 2 rodzaje
plesniowy, wedzony

7. | warzywa sezonowe - 2 rodzaje

8. | Dzem w opakowaniu 1 szt. - 2 rodzaje

gastronomicznym (25g)

9. | Miéd w opakowaniu 1 szt.

gastronomicznym (25 g)
10. | Masto w opakowaniu 3 szt
gastronomicznym (10g)

11. | Jogurt naturalny / owocowy | 150 g w proporcji 50:50

12. | Piatki sniadaniowe 70 g - 2 rodzaje

13. | Mleko krowie 100 ml

Napoje
1. | Herbata 2 szt. herbata pakowana w osobnych

saszetkach - rozne rodzaje w tym:
english breakfast, czarna earl
grey, owocowa, zielona owocowa,
mietowa,




- woda w warniku uzupetniana wg
potrzeby

Kawa rozpuszczalna
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W opakowaniach

gastronomicznych po 8g/porcje

woda w warniku uzupetniana wg
potrzeby

Cukier

2 szt.

- brgzowy i biaty
- opakowania gastronomiczne

Smietanka do kawy

2 szt.

w opakowaniu gastronomicznym
10 ml

Cytryna

2
plasterki/osobe

Cytryna porcjowana w plasterki




OBIADY

Forma podania porcjowane, podane osobno na talerzach za wyjatkiem zup
(podane w wazach)

Na potrzeby kalkulacji ztozonej oferty nalezy przyja¢ standard i gramature positkdw zgodnie
z przyktadowym jadtospisem.

Podane jednostki miary nalezy traktowac jako minimalne do spetnienia — Zamawiajacy
nie dopuszcza odchytek in minus od podanych ilosci.

Ponizsze dania stanowig propozycje menu. Wykonawca moze zaproponowac
zmiany w uzgodnieniu z Zamawiajgcym. Podana ilo$¢ na 1 osobe

W kazdym zestawie powinno sie znalez¢: zupa i drugie danie.

W ramach dan wegetarianskich Wykonawca przygotowuje np. kotlety z jajek, kotlety z
warzyw, pasty (tzn. makarony z sosami wegetarianskimi), zapiekanki warzywne, warzywa
faszerowane itp.

ZESTAW 1

llosé/
L.p. Wyszczegodlnienie gramatura na | Uwagi
osobe

Zupy (1 do wyboru)
*zupy krem zyczenie Zamawiajacego

1. Pomidorowa 300 ml - ha wywarze miesno-
Ogorkowa warzywnym lub warzywnym
Rosot - podane w wazach

Serowa z grzankag
Barszcz biaty
Kapus$niak

Il danie (mieso, dodatki, suréwka i napéj)

Mieso (1 do wyboru)

1. Kotlet schabowy panierowany 250 ¢
smazony

2. Rolada z piersi kurczaka 200 ¢
panierowana z nadzieniem z
pietruszki, sera i masta

3. Sznycel wieprzowy 200 g
4. Spaghetti 300 g -makaron pszenny lub
petnoziarnisty razowy
5. Gulasz wieprzowy 200 g - inne miesa: wotowe
6. Gotabki 200 g - Z miesem wieprzowo -
wotowym
Dodatki (1 do wyboru)
1. Ziemniaki z wody z mastem i 300 g
koperkiem
2. Puree ziemniaczane 300 g
3. Kluski slgskie z ciemnym 300 g - na wywarze miesnym lub
sosem Z pieczeni
4. Ziemniaki opiekane 300 g
5. Kopytka ziemniaczane 200 g
6. Kasza gryczana 100 g
Suréwki (do wyboru)
1. Z kiszonej kapusty 100 g - 2 rodzaje
Z marchewki jabtkiem i -mozliwos$¢ przygotowania
ananasem innej suréwki sezonowej
Z czerwonej kapusty
2. Mizeria ze Swiezych ogorkéw z | 150 g

koperkiem i $mietang




Napdgj

1. Kompot lub sok 100 % 250 ml Naturalny- nie dopuszcza sie
sztucznych napojow
2 rodzaje
- podane w dzbanku
2. Woda z cytryng 250 ml - podana w dzbanku
- z dodatkiem lodu, cytryny
oraz miety
3. Herbata 2 szt. herbata pakowana w
osobnych saszetkach - rézne
rodzaje w tym: english
breakfast, czarna earl grey,
owocowa, zielona owocowa,
mietowa,
- woda w warniku
uzupetniana wg potrzeby
4. Kawa rozpuszczalna 8¢ - woda w warniku
uzupetniana wg potrzeby
5. | Smietanka do kawy w 2 szt.
opakowaniu gastronomicznym
(10 ml)
6. Cukier 2 szt. - brgzowy i biaty
- opakowania
gastronomiczne lub kostki
7. Cytryna 2 Cytryna porcjowana w
plasterki/osobe | plasterki
ZESTAW 2
llosé/
L.p. | Wyszczegdlnienie gramatura na | Uwagi
osobe
Zupy (1 do wyboru)
*zupy krem zyczenie Zamawiajacego
1. Pomidorowa 300 ml - ha wywarze miesno-
Serowa z grzankg warzywnym lub warzywnym
Zur z jajkiem i kietbasg -podane w wazach
Zupa brokutowa z grzankg i
boczkiem
Pieczarkowa

Il danie (mieso, dodatki i suréwka i

napoj)

so (1 do wyboru)

Karkéwka z czosnkiem i
jabtkiem zapiekana w rekawie

300 g

2. Pier$ z kaczki pieczona z 200 ¢
rajskim jabtkiem i zurawing
3. Pieczen z dziczyzny (fopatka 250 g
lub karkéwka z dzika) z
pieczong gruszka i zurawnig
4. Spaghetti 300 g -makaron pszenny lub
petnoziarnisty razowy
5. tosos gotowany w sosie lub 200 ¢ - inne ryby: filet z sandacza
smazony lub pstraga
6. Gotabki 200g - Z migsem wieprzowo —

wotowym




Dodatki (1 do wyboru)

1. Fasolka szparagowa i 120 g
brukselkg z wody lub z butkg
tartg na masle
2. Suréwka ze swiezej kapusty z 150 g - mozliwos$¢ przygotowania
warzywami i kminkiem innej suréwki sezonowej
3. Kapusta czerwona gotowanaz | 150 g
czarng porzeczka
Napdgj
1. Kompot lub sok 100 % 250 ml Naturalny- nie dopuszcza sie
sztucznych napojow
2 rodzaje
- podane w dzbanku
2. Woda z cytryng 250 ml - podana w dzbanku
- z dodatkiem lodu, cytryny
oraz miety
3. Herbata 2 szt. herbata pakowana w
osobnych saszetkach - rézne
rodzaje w tym: english
breakfast, czarna earl grey,
owocowa, zielona owocowa,
migtowa,
- woda w warniku
uzupetniana wg potrzeby
4. Kawa rozpuszczalna 8g
5. | Smietanka do kawy w 2 szt.
opakowaniu gastronomicznym
(10 ml)
6. Cukier 2 szt. - brgzowy i biaty
- opakowania
gastronomiczne lub kostki
7. Cytryna 2 plasterki Cytryna porcjowana w
plasterki
KOLACJE

Forma podania: bufet/samoobstuga/szwedzki stét

Na potrzeby kalkulacji ztozonej oferty nalezy przyjg¢ standard i gramature positkow zgodnie
z przyktadowym jadtospisem.

Podane jednostki miary nalezy traktowac jako minimalne do spetnienia — Zamawiajgcy
nie dopuszcza odchytek in minus od podanych iloSci.

Gramatura lub objetos¢ na osobe po ugotowaniu, upieczeniu, usmazeniu - gramatura w
stanie gotowym

W kazdym zestawie powinno si¢ znalez¢ co najmniej: 1 ciepte danie.

Ponizsze dania stanowiag propozycje menu. Wykonawca moze zaproponowac
zmiany w uzgodnieniu z Zamawiajgcym. Podana ilo§¢ na 1 osobe

ZESTAW 1

llos¢/
L.p. Wyszczegdlnienie gramatura na | Uwagi
osobe

Dania ciepte (1 do wyboru)




1. | Kietbaska (slgska, torunska, 200 g - pieczona z cebulka i

biata) pieczarkami (kietbaska
stanowi 75% porcji)

2. | Nalesniki 180 ¢g - Z biatym serem lub owocami
-ciasto z maki pszennej lub
razowej
- opcjonalnie z serem feta i

warzywami

3. | Fasolka po bretorisku 200 g - z boczkiem, kietbasg Slaska i
warzywami

Serwowane na zimno
1. | Ryba 100 g - wedzona, w galarecie lub po
grecku (do wyboru)
- 2 rodzaje
2. | Satatka ($ledziowa lub 50¢g
jarzynowa)

3. | Ser zotty 100 g - 2 rodzaje

4. | Warzywa swieze 5 plastréw - pomidor i ogorek krojone w

plastry

5. | Ser zoity 100 g - 2 rodzaje

6. | Pieczywo 120 g - chleb Oliwski (lub

réwnowazny), chleb razowy,
1 szt. - butka kajzerka

7. | Dzem w opakowaniu 1 szt.

gastronomicznym (25g)
8. | Miod w opakowaniu 1 szt.

gastronomicznym (25 g)
9. | Masto w opakowaniu 3 szt

gastronomicznym (10g)

Napoje

1. | Herbata 2 szt. herbata pakowana w
osobnych saszetkach - rézne
rodzaje w tym: english
breakfast, czarna earl grey,
owocowa, zielona owocowa,
mietowa,

- woda w warniku uzupetniana
wg potrzeby

2. | Kawa rozpuszczalna 8 4.

3. | Smietanka do kawy w 2 szt.

opakowaniu gastronomicznym
(10 ml)

4. | Cukier szt. - brgzowy i biaty
- opakowania gastronomiczne

lub kostKki

5. | Cytryna 2 plasterki cytryna porcjowana w plasterki

ZESTAW 2
llosé/
L.p. Wyszczegodlnienie gramatura na | Uwagi
osobe
Dania ciepte (1 do wyboru
1. | Kurczak pieczony podany z 300 g
szalotkami i pomidorami




2. | Watrdbka z dzika podana z 300 g
boczkiem grillowanym sliwkg i
cebulkg karmelizowang
3. | Sznycel z piersi kurczaka 250 g
Serwowane na zimno
1. | Satatka ,Caprese” 150 g
2. | Wedlina 150 g - kindziuk lub krakowska
sucha lub piwna podsuszana
lub mysliwska podsuszana
lub szynka wedzona.
3. | Ser plesniowy 100 g - typu Camembert naturalny
lub z dodatkami
4. | Ser zotty 100 g - 4 rodzaje
5. | Warzywa swieze 5 plastréw - pomidor i ogorek krojone w
plastry
6. | Pieczywo 120 g - chleb Oliwski (lub
réwnowazny), chleb razowy,
1 szt. - butka kajzerka
7. | Dzem w opakowaniu 1 szt.
gastronomicznym (25g)
8. | Mi6d w opakowaniu 1 szt.
gastronomicznym (25 g)
9. | Masto w opakowaniu 3 szt.
gastronomicznym (10g)
Napoje
1. | Herbata 2 szt. herbata pakowana w
osobnych saszetkach - rézne
rodzaje w tym: english
breakfast, czarna earl grey,
owocowa, zielona owocowa,
mietowa,
- woda w warniku uzupetniana
wg potrzeby
2. | Kawa rozpuszczalna 8 g.
3. | Smietanka do kawy w 2 szt.
opakowaniu gastronomicznym
(10 ml)
4. | Cukier 2 szt. - brazowy i biaty
- opakowania gastronomiczne
lub kostKki
5. | Cytryna 2 plasterki Cytryna porcjowana w

plasterki




KOLACJE W STANDARDZIE PODWYZSZONYM

Forma podania: dania podawane na pétmiskach do stotu

Na potrzeby kalkulacji ztozonej oferty nalezy przyjg¢ standard i gramature positkow zgodnie
z przyktadowym jadtospisem.

Podane jednostki miary nalezy traktowac jako minimalne do spetnienia — Zamawiajacy
nie dopuszcza odchytek in minus od podanych ilosci. Gramatura lub objeto$¢ na osobe po
ugotowaniu, upieczeniu, usmazeniu - gramatura w stanie gotowym

Ponizsze dania stanowig propozycje menu. Wykonawca moze zaproponowac
zmiany w uzgodnieniu z Zamawiajgcym. Podana ilos¢ na 1 osobe.

W kazdym zestawie powinno sie znalez¢ min. 2 ciepte dania.

ZESTAW 1
llosé¢/
L.p. Wyszczegodlnienie gramatura na | Uwagi
osobe
Dania ciepte (propozycje do wyboru)
1. | Kurczak pieczony podany z 300 g
szalotkami i pomidorami
2. | Watrobka z dzika podana z 300 g
boczkiem grillowanym sliwkg i
cebulkg karmelizowang
3. | Rolada z piersi kurczaka ze 250 ¢
szpinakiem i mozzarellg
4. | Barszcz czerwony z 250 ml
pasztecikiem
5. | Bigos mysliwski 250 g
Serwowane na zimno
1. | Ryba 100 g - wedzona, w galarecie lub po
grecku (do wyboru)
- 2 rodzaje
2. | Satatka (Sledziowa lub 50¢g
jarzynowa)
3. | Deska seréw 100 g - 4 rodzaje
4. | Warzywa swieze 5 plastréw - pomidor i ogorek krojone w
plastry
5. | Deska wedlin 100 g - 4 rodzaje
6. | Pasztet z dziczyzny z zurawing | 100 g
7. | Pstrag wedzony 100 g
Deser
8. | Ciasto domowe 200 g 2 rodzaje
9. | owoce 150 g Min 3 rodzaje- podane na
paterze
Dodatki
1. | Pieczywo 120 g - chleb Oliwski (lub
réwnowazny), chleb razowy,
1 szt. - butka kajzerka/ grahamka
2. | Masto w opakowaniu 3 szt.
gastronomicznym (10g)
Napoje i dodatki do napojow
1. | Herbata 2 szt. herbata pakowana w
osobnych saszetkach - rézne
rodzaje w tym: english
breakfast, czarna earl grey,




owocowa, zielona owocowa,
mietowa,

- woda w warniku uzupetniana
wg potrzeby

2. | Kawa rozpuszczalna 8 g.
3. | Smietanka do kawy w 2 szt.
opakowaniu gastronomicznym
(10 ml)
4. | Cukier 2 szt. - brgzowy i biaty
- opakowania gastronomiczne
lub kostKki
5. | Cytryna 2 plastry Cytryna porcjowana w
plasterki
6. | Naturalna woda mineralna 350 ml - z dodatkiem lodu, cytryny
gazowana i niegazowana oraz miety
- podana w dzbankach
- woda gazowana podana w
butelkach o poj. 250-500 ml
7. | Sok owocowy 100% 350 mi - 3 rodzaje
- podawany w dzbankach
ZESTAW 2
llosé¢/
L.p. Wyszczegoblnienie gramatura na | Uwagi
osobe
Dania ciepte (1 do wyboru)
1. | Krem z grzybow le$nych 250 ml
2. | Strogonoff z dziczyzny z 150 g
kluseczkami francuskimi
3. | Rolada z piersi kurczaka ze 250 ¢
szpinakiem i mozzarellg
4. | Filet z ryby (fosos lub halibut)z | 150 g
gotowanymi warzywami
5. | Podudzia z kurczaka 150 g
faszerowane paprykag
Serwowane na zimno
1. | Satatka z grillowanego 150 g
kurczaka podana z
winogronami na spodzie z
ciasta kruchego kruche
babeczki
2. | Rolada z fososia wedzonego ze | 200 g
szpinakiem
3. | Pasztet z dziczyzny domowy 150 g
4. | Udziec z indyka pieczony 150 g
panierowany cukinig
5. | Pieczony indyk z morelami 100 g
6. | Tatar z dziczyzny lub poledwicy | 100 g
wotowej z jajkiem przepiorczym
7. | Deska seréw 100 g - 4 rodzaje
Deser
1. | Ciasto domowe 200 g 2 rodzaje
2. | owoce 150 g Min 3 rodzaje- podane na

paterze




Dodatki

Pieczywo 120 g - chleb Oliwski (lub
réwnowazny), chleb razowy,
1 szt. - butka kajzerka
Masto w opakowaniu 3 szt.
gastronomicznym (10g)
Napoje i dodatki do napojow

Herbata 2 szt. herbata pakowana w
osobnych saszetkach - rézne
rodzaje w tym: english
breakfast, czarna earl grey,
owocowa, zielona owocowa,
mietowa,
- woda w warniku uzupetniana
wg potrzeby

Kawa rozpuszczalna 8 g.

Smietanka do kawy w 2 szt.

opakowaniu gastronomicznym

(10 mi)

Cukier 2 szt. - brgzowy i biaty
- opakowania gastronomiczne
lub kostKki

Cytryna 2 plastry Cytryna porcjowana w
plasterki

Naturalna woda mineralna 350 ml - z dodatkiem lodu, cytryny

gazowana i niegazowana oraz miety
- podana w dzbankach
- woda gazowana podana w
butelkach o poj. 250-500 ml

Sok owocowy 100% 350 ml - 3 rodzaje
- podawany w dzbankach




BUFET ZIMNY

Forma podania: bufet/samoobstuga/szwedzki stét

Na potrzeby kalkulacji ztozonej oferty nalezy przyjg¢ standard i gramature positkow zgodnie
z przyktadowym jadtospisem.

Podane jednostki miary nalezy traktowac jako minimalne do spetnienia — Zamawiajacy
nie dopuszcza odchytek in minus od podanych iloSci.

Gramatura lub objetos¢ na osobe po ugotowaniu, upieczeniu, usmazeniu - gramatura w
stanie gotowym

Ponizsze dania stanowia propozycje menu. Wykonawca moze zaproponowac
zmiany w uzgodnieniu z Zamawiajagcym. Podana ilos¢ na jeden dzien na 1 osobe

Przykladowe menu

llosé/
L.p. Wyszczegodlnienie gramatura na | Uwagi
osobe

Finger food/ zimna plyta
(min. 6 do wyboru- w tym 2 rodzaje vege lub rybne)

1. | Roladki z cukinii z twarogiem i 50g
Jr,ososiem lub papryka
2. | Slimaczki” nalesnikowe ze 50g

szpinakiem i masg
Smietankowo - twarogowa

3. | Kanapka bankietowa mix 70g (bagietka, pieczywo razowe)
4. | Mini kanapki na krakersach z 70 g
szynka tréjkaty
5. | Mini Tatar z tososia lub wiowy 50 g
6. | Roladki z Torttilli z pasta 50g

tunczykowsy i piklami

7. | Bruchetty mix( napoli, avocado, | 50g
mozzarella,pieczarki)

8. | Mini placki ziemniaczane ze 70 g
Sledzikiem w Smietanie

9. | Sery plesniowe z gruszka 50 g

10. | Muszla makaronowa ze 50 g
szpinakiem i serem gorgonzola

11. | Szynka parmenska z 50¢

paluszkami grissini

12.| Sakiewki z ciasta francuskiego | 50 g
Z fososiem i pieprzem

13.| Cukinia z susz. pomidor, 50 g
warzywa i sera




SERWIS KAWOWY

Forma podania: bufet/samoobstuga/szwedzki stét

Na potrzeby kalkulacji ztozonej oferty nalezy przyjg¢ standard i gramature positkow zgodnie
z przyktadowym jadtospisem.

Podane jednostki miary nalezy traktowac jako minimalne do spetnienia — Zamawiajacy
nie dopuszcza odchytek in minus od podanych iloSci.

Gramatura lub objetos¢ na osobe po ugotowaniu, upieczeniu, usmazeniu - gramatura w
stanie gotowym

Ponizsze dania stanowia propozycje menu. Wykonawca moze zaproponowac
zmiany w uzgodnieniu z Zamawiajacym. Podana ilos¢ na jeden dzien na 1 osobe.
Wrzatek w warniku- na biezgco uzupetniana woda

sk llo$¢/ gramatura na .
L.p. Wyszczegdlnienie osobe Uwagi
NAPOJE CIEPLE

1. | Herbata 4 szt. herbata pakowana w
osobnych saszetkach - rézne
rodzaje w tym: english
breakfast, czarna earl grey,
owocowa, zielona owocowa,
mietowa,

- woda w warniku
uzupetniana wg potrzeby

2. | Kawa rozpuszczalna 24 g

3. | Kawa sypana 24 g

4. | Cytryna Min 2 plasterki/ osobe

5. | Smietanka do kawy w 4 szt.

opakowaniu
gastronomicznym (10 ml)

6. | Cukier 8 szt. - brgzowy (trzcinowy) i biaty
- opakowania
gastronomiczne

NAPOJE ZIMNE

1. | Woda niegazowana 300 ml - podana w szklanych
butelkach

2. | Woda gazowana 300 ml - podana w szklanych
butelkach

3. | Sok owocowy 100 % 250 ml - 2 rodzaje
- podane w butelkach

Ciastka/ przekaski

1. | rdzne rodzaje kruchych 100 g

ciasteczek
2. | ciasto domowe piernik, 70 g 2 rodzaje do wyboru
marchewkowe, ucierane,
drozdzowe z owocami,
szarlotka lub inne
domowe ciasto
3. | Owoce- min 3 rodzaje 100 g Podane jako mix obranych,
np.: winogrona, sliwki, pokrojonych — gotowych do
jabtka, pomarancze spozycia w porcjowanych
salaterkach po 100 g




CIEPLY POSILEK
wydawany w lesie

Forma podania: bufet/ szwedzki stél/ podawany przez obstuge

Na potrzeby kalkulacji ztozonej oferty nalezy przyja¢ standard i gramature positkdw zgodnie
z przyktadowym jadtospisem.
Podane jednostki miary nalezy traktowac jako minimalne do spetnienia — Zamawiajacy
nie dopuszcza odchytek in minus od podanych ilosci.
Gramatura lub objetos¢ na osobe po ugotowaniu, upieczeniu, usmazeniu - gramatura w
stanie gotowym
Ponizsze dania stanowiag propozycje menu. Wykonawca moze zaproponowac

zmiany w uzgodnieniu z Zamawiajgcym. Podana ilo§¢ na jeden dzien na 1 osobe

llosé¢/
L.p. Wyszczegdlnienie gramatura na | Uwagi
osobe
Ciepte danie (1 do wyboru)
1. | Bigos mysliwski (z kietbasg 250 g (500 g)
torunska)
2. | Grochéwka (z rozdrobniong 250 g (500 g)
golonkg i kietbasg torunskg)
3. | Kurczak z rozna 300 g
4. | Kietbasa grillowana 200g
5. | Gulasz z dzika z kaszag 250 ml (500
gryczang lub jeczmienng oraz ml)
dodatkiem kapusty zasmazane;j
z boczkiem i kminkiem
Dodatki
1. | Chleb wiejski/ butki grahamki/ 140¢
kajzerki
2. | Keczup w opakowaniu 1 szt. podawane jako dodatek do
gastronomicznym (20g) kietbasy grillowanej lub innego
3. | Musztarda w opakowaniu 1 szt. dania miesnego
gastronomicznym (20 g)
4. | Surébwka sezonowa 100 g
NAPOJE CIEPLE i ZIMNE
1. | Herbata 2 szt. - ekspresowa czarna w
kopertach oraz smakowa
(pakowanych osobno)
- 5 rodzajéw
2. | Kawa rozpuszczalna 16 g.
3. | Smietanka do kawy w 2 szt.
opakowaniu gastronomicznym
(10 mi)
4. | Cukier 4 szt. - brgzowy i biaty
- opakowania gastronomiczne
lub kostKki
5. | Cytryna 2 plastry cytryna porcjowana w plasterki
6. | Naturalna woda mineralna 350 ml - woda podana w butelkach o
gazowana i niegazowana poj. 250-500 ml
7. | Sok owocowy 100% 350 ml - 2 rodzaje

- podawany w butelkach o poj.
250-330 ml




BUFET DESEROWY Z OWOCAMI

Forma podania: bufet/samoobstuga/szwedzki stét

Na potrzeby kalkulacji ztozonej oferty nalezy przyjg¢ standard i gramature positkow zgodnie
z przyktadowym jadtospisem.

Podane jednostki miary nalezy traktowac jako minimalne do spetnienia — Zamawiajacy
nie dopuszcza odchytek in minus od podanych iloSci.

Gramatura lub objetos¢ na osobe po ugotowaniu, upieczeniu, usmazeniu - gramatura w
stanie gotowym

Ponizsze dania stanowia propozycje menu. Wykonawca moze zaproponowac
zmiany w uzgodnieniu z Zamawiajacym. Podana ilo$¢ na 1 osobe.

Przykladowe menu

llosé/
L.p. Wyszczegodlnienie gramatura na | Uwagi
osobe

Ciasta- min 2 rodzaje

1. | Ciasto domowe 200 ¢ - 2 rodzaje:

- np. sernik, szarlotka, ciasto
drozdzowe, rogaliki itp.

w roznych ilosciach,

- nie dopuszcza sie ciast
przemystowych

2. | Stodkie przekaski 100 g paluszki, herbatniki maslane,
krajanka piernikowe,
krakersy itp.

Owoce
1. | Owoce- min 3 rodzaje np.: 150 g Podane jako mix obranych,
winogrona, sliwki, jabtka, pokrojonych — gotowych do
pomarancze spozycia w porcjowanych

salaterkach po 100 g




NAPOJE Z DODATKAMI

Opis czesci sktadowych do poszczegélnych rodzajéw positku i standardu

. llosé¢/
Rodzaj e .
positku L.p. Wyszczegdlnienie gramatura Uwagi
na osobe
1| Herbata 2 szt. - herbata pakowana w osobnych
saszetkach - rézne rodzaje w tym:
english breakfast, czarna earl
grey, owocowa, zielona owocowa,
migtowa,
g - woda w warniku uzupetniana wg
g potrzeby
5 2| Kawa rozpuszczalna 16 g w opakowaniach
% gastronomicznych po 8g/porcje
=) woda w warniku uzupetniana wg
Ii’J potrzeby
Q 3] Smietanka do kawy w | 2 szt.
5' opakowaniu
X gastronomicznym (10
< ml)
<Et 4| Cukier 2 szt. - brazowy i biaty
() - opakowania gastronomiczne lub
= kostki
n 5] Cytryna 2 plastry cytryna porcjowana w plasterki
1| Woda mineralna 350 ml - podana w dzbanku, z dodatkiem
gazowana i lodu, cytryny oraz miety
niegazowana - woda gazowana podana w
butelkach o poj. 250-330 ml
2| Sok owocowy 100% 350 ml - 2 rodzaje
- podane w dzbanku, z dodatkiem
lodu
3| Herbata 2 szt. - herbata pakowana w osobnych
’CS saszetkach - rézne rodzaje w tym:
+ o english breakfast, czarna earl
5 2 grey, owocowa, zielona owocowa,
2 ;’ mietowa,
E') 3 - woda w warniku uzupetniana wg
X 3‘ potrzeby
19, 4| Kawa rozpuszczalna 8¢ w opakowaniach
gastronomicznych
woda w warniku uzupetniana wg
] potrzeby
5] Smietanka do kawy 2 szt. w opakowaniu gastronomicznym
(10 ml)
6. Cukier 2 szt. - brgzowy i biaty
- opakowania gastronomiczne
7| Cytryna 2 plastry cytryna porcjowana w plasterki




Woda z cytryng

250 ml

- podana w dzbanku
- z dodatkiem lodu, cytryny oraz

miety

Sok owocowy 100 % 250 ml - naturalny- nie dopuszcza sie
lub kompot domowy sztucznych napojow , 2 rodzaje
- podane w dzbanku
Herbata 2 szt. - herbata pakowana w osobnych
saszetkach - rézne rodzaje w tym:
english breakfast, czarna earl
grey, owocowa, zielona owocowa,
E migtowa,
g - woda w warniku uzupetniana wg
o) potrzeby
Kawa rozpuszczalna 8¢ w opakowaniach
gastronomicznych po 8g/porcje
woda w warniku uzupetniana wg
potrzeby
Smietanka do kawy 2 szt. w opakowaniu gastronomicznym
(10 ml)
Cukier 2 szt. - brgzowy i biaty
- opakowania gastronomiczne lub
kostki
Cytryna 2 plastry cytryna porcjowana w plasterki
Zz Herbata ,gotowa” 300 ml - z dodatkiem plastra cytryny
< <;t @ Smietanka do kawy) 1 szt. w opakowaniu gastronomicznym
7] g = (10 ml
2 E E Cukier 2 szt. Cukier biaty i trzcinowy
opakowania gastronomiczne
Herbata 4 szt. - herbata pakowana w osobnych
saszetkach - rézne rodzaje w tym:
english breakfast, czarna earl
grey, owocowa, zielona owocowa,
mietowa,
> - woda w warniku uzupetniana wg
< potrzeby
g Kawa rozpuszczalna 24 g
§ Kawa sypana 24 g
n Qytryna 2 plastry cytryna porcjowana w plasterki
= Smietanka do kawy w | 4 szt.
74 opakowaniu
E,J gastronomicznym (10
ml)
Cukier 8 szt. - brazowy (trzcinowy) i biaty
- opakowania gastronomiczne
Woda niegazowana 300 ml - podana w szklanych butelkach
Woda gazowana 300 ml - podana w szklanych butelkach
Sok owocowy 100 % 250 ml - 2 rodzaje
- podane w szklanych butelkach
o —_ Herbata 2 szt. - herbata pakowana w osobnych
(7] - .
LE) : 2 saszetkach - rézne rodzaje w tym:

english breakfast, czarna earl




grey, owocowa, zielona owocowa,
mietowa,

- woda w warniku uzupetniana wg
potrzeby

Kawa rozpuszczalna 169 w opakowaniach
gastronomicznych po 8g/porcje
woda w warniku uzupetniana wg
potrzeby

Woda mineralna 350 ml - woda w butelkach o pojemnoéci

gazowana i 250-350 ml

niegazowana

Sok owocowy 100 % 350 ml - naturalny- nie dopuszcza sie
sztucznych napojow , 2 rodzaje
- podane w butelkach o poj. 250-
350 ml

Smietanka do kawy 2 szt. w opakowaniu gastronomicznym
(10 ml)

Cukier 4 szt. - brgzowy i biaty
- opakowania gastronomiczne lub
kostki

Cytryna 2 plastry cytryna porcjowana w plasterki




