DZP-271-12/2024

Zalacznik nr 1 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Swiadczenie ustug cateringowych na potrzeby wydarzen organizowanych przez

Krakowskie Biuro Festiwalowe

Informacije ogélne

1. Przedmiotem zamoéwienia jest Swiadczenie ustug cateringowych.

2. Catering powinien by¢ dostepny dla gosci Zamawiajgcego w petnym zakresie w czasie trwania prob

i koncertow lub innych wydarzen.

3. Zardbwno napoje ciepte i zimne, jak i podawane potrawy powinny by¢ jak najsSwiezsze oraz

serwowane w zwyczajowo przyjetych temperaturach, to znaczy:

3.1. kawa/herbata podawana w termosach/czajnikach/ekspresach przelewowych musi byc¢

goraca;

3.2. Wykonawca zapewni wrzatek do zaparzenia herbaty;

3.3. napoje zimne (woda oraz soki) podawane bedg w temperaturze pokojowej;

3.4. zimne przekaski powinny by¢ przygotowane tuz przed podaniem, powinny by¢
przechowywane w sposéb zapewniajgcy ich swiezy wyglad i smak oraz nie powinny by¢
podawane wprost z lodéwki. Niedopuszczalne jest podawanie przekgsek zawierajgcych
produkty obeschniete (np. pieczywo, wedlina, musy, serki), zwiedniete (np. warzyw lub
owocow) lub roztopione (np. masto, ser);

3.5. ciepte positki powinny by¢ gorgce i przygotowane tuz przed podaniem oraz eksponowane
poprzez odpowiedni sprzet np. roll top cheffing lub podgrzewacze;

3.6. transport positkdw na miejsce Swiadczenia ustugi bedzie odbywat sie mozliwie jak najblizej

terminu wykonania zamdwienia, jednak nie wczesniej niz na 4 godziny przed rozpoczeciem
realizacji danego zamowienia. Niedopuszczalny jest transport positkow wydawanych w

godzinach wieczornych transportem w godzinach porannych.

3.7. zimne przekaski powinny by¢ podane pojedynczo w biodegradowalnych opakowaniach.

4. Wykonawca zobowigzany jest do:



4.1.

4.2.

4.3.

4.4,

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

4.9.

4.10.

przygotowania poczestunku zgodnie z okreslonym menu, zachowujgc wskazany rodza;j i
gramature sktadnikow, uzywajgc produktow mozliwe najwyzszej jakosci ze szczegolinym
uwzglednieniem produktow lokalnych i ekologicznych;

w_przypadku dan bezglutenowych, bez laktozy, czy innych wykluczajgcych alergeny,

Wykonawca ma obowigzek odpowiedniego oznaczenia serwowanego dania jako ,danie

bezglutenowe”, ,danie bez laktozy”, innego wskazujgcego na brak alergenu oraz do podania
tego typu dan w sposéb uniemozliwiajgcy kontaminacje (zanieczyszczenie krzyzowe) z
innymi potrawami zawierajgcymi wykluczone sktadniki;

skfadniki potraw bezglutenowych muszg by¢ surowcami naturalnie bezglutenowymi lub
produktami oznaczonymi jako bezglutenowe, preferowane sg produkty oznaczone
certyfikowanym znakiem przekreslonego kiosa (podobnie przy skifadnikach potraw bez
laktozy, czy innych alergenéw);

dysponowania odpowiednim sprzetem, zapewniajgcym jak najlepsze wykonanie zlecenia.
Uzywany sprzet powinien by¢é w dobrym stanie technicznym oraz wizualnym, nie moze
mie¢ Sladéw zuzycia takich jak porysowanie, ubicie, pekniecie, rdza, plama, wygiecie,
zagniecenie itp.;

dostarczenia serwisu, w tym zastawy stotowej w ilosci odpowiedniej do liczby gosci, w
zaleznosci od menu wskazanego w zamowieniu. Serwis nie moze nosi¢ $ladow zuzycia
takich jak porysowanie, ubicie, pekniecie, rdza, plama, wygiecie itp.;

rozstawienia stotéw i zastawy stotowej zgodnie ze wskazéwkami Zamawiajgcego; obrusy
papierowe lub z tkanin, zgodnie z wyborem Zamawiajgcego wskazanym w zaméwieniu,
serwetki papierowe w kolorze odpowiadajgcym kolorowi obruséw. Wykonawca
zobowigzany bedzie do biezgcej wymiany zastawy oraz dbatosci o estetyke miejsca
podawania potraw i napojow;

zapewnienia profesjonalnej obstugi kelnerskiej w zakresie gwarantujgcym sprawng obstuge
gosci, Obstuga kelnerska ma by¢ ubrana w schludne, profesjonalne, jednolite ubiory i
postugiwac sie jezykiem angielskim w stopniu umozliwiajgcym komunikacje z gosémi w
zakresie ustalonego menu i Swiadczonych ustug;

zapewnienia odpowiedniej liczby estetycznych zamykanych koszy na $mieci z wymiennymi
workami, ktore zostang ustawione w miejscach wskazanych przez Zamawiajgcego;
zapewnienia transportu poczestunku i dostarczenia go do wskazanych miejsc na terenie
Krakowa;

zapewnienia petnej gotowosci rozpoczecia $wiadczenia ustugi co najmniej na 1 godz. przed
rozpoczeciem préby, koncertu lub innego wydarzenia; zakonczenie obstugi nie wczesniej
niz 30 min. po zakonczeniu préby, koncertu lub innego wydarzenia tzn., ze Wykonawca nie
podejmie czynnoéci polegajacych na pakowaniu i sprzataniu stotu przed uptywem

wskazanego czasu;



4.11. posprzagtania po zakonczeniu obstugi i przywrécenie miejsc/a do stanu pierwotnego nie
pozniej niz do 1 godz. od zakonczenia obstugi lub w innym koniecznym czasie uzgodnionym

wczesniej z Zamawiajgcym.

. Zamawiajacy nie zapewnia zadnych urzgdzen i sprzetéw do przygotowywania positkow

i przechowywania zywno$ci (np. kuchenka mikrofalowa, lodéwka, podgrzewacze, kuchenki gazowe
itp).

. Zamawiajacy ma mozliwos¢ kazdorazowej protokolarnej weryfikacji ilosci, jakosci i swiezosci

zamowionych zestawéw i produktéw, a Wykonawca ma obowigzek zapewnienia osobom
wskazanym przez Zamawiajgcego dokonania weryfikacji w dogodnym miejscu i czasie np. w

miejscu swiadczenia ustugi w okreslonym czasie przed rozpoczeciem realizacji zamowienia.

. Wykonawca dotozy nalezytej starannosci, aby wszelkie zestawy i produkty, kanapki, sandwiche,

tartinki, etc. sktadaty sie ze Swiezych sktadnikdw o mozliwie najwyzszej jakosci, a ich wyglad nie

odbiegat estetycznie i jakosciowo od zdje¢ przedstawionych w pkt .

. Wykonawca przez caty okres realizacji umowy winien by¢ ubezpieczony od odpowiedzialnosci

cywilnej w zakresie prowadzonej dziatalnosci, ze szczegdélnym uwzglednieniem szkdd osobowych
wynikajgcych z zatru¢ pokarmowych, powstatych w zwigzku z prowadzeniem dziatalnosci
gastronomicznej, na kwote co najmniej na 100.000,00 zt (stownie: sto tysiecy ztotych 00/100). W
sytuacji, gdy polisa obejmowaé bedzie tylko czes¢ okresu realizacji umowy, na tydzien przed
zakonczeniem okresu obowigzywania polisy wykonawca zobowigzany jest przedstawié
Zamawiajgcemu optacong polise lub w przypadku jej braku inny dokument potwierdzajgcy, ze jest
ubezpieczony od odpowiedzialnosci cywilnej w zakresie prowadzonej dziatalnosci ze szczegdélnym
uwzglednieniem szkdd osobowych wynikajgcych z zatru¢ pokarmowych, powstatych w zwigzku z
prowadzeniem dziatalnosci gastronomicznej, co najmniej na 100.000,00 zt (stownie: sto tysiecy
ztotych).

Sprzet wymagany do realizacji zamoéwienia

Wykonawca zapewnia wszelkie urzadzenia niezbedne do realizacji zamowienia:

1. Cisnieniowe ekspresy do kawy,
Warniki ze stali nierdzewnej,

3. Roll top cheffing — podgrzewacz do potraw wykonany ze stali nierdzewnej, ogrzewany zelem z
pokrywg otwierang ku gorze,

4. Dyspenser do sokéw, wykonany ze stali nierdzewnej o pojemnosci minimum 5| lub szklane
dzbanki na soki o pojemnosci minimum 11,

5. Podgrzewacz do potraw wykonany ze stali nierdzewnej, ogrzewany zelem z pokrywa,



6. Patery do ekspozycji przekasek wykonane z kamienia tupkowego oraz szkfa hartowanego,
rézne ksztatty i rozmiary,
Schody i piramidy bufetowe wykonane z kamienia, tupka i metalu,
Ekspozytor dan zimnych z pokrywg
Stoliki koktajlowe

10. Stoty bankietowe okragte o srednicy min. 180 cm

11. Krzestfa bankietowe tapicerowane

12. Pokrowce (na stoliki koktajlowe, stoty bufetowe i krzesta) typu stretch w minimum w minimum
kolorze biatym i czarnym.

13. Obrusy na stoty bankietowe, odpowiedniej dtugosci (siegajgce ziemi) w minimum kolorze

biatym i czarnym.

Wszelkie koszty zwigzane z transportem i uzytkowaniem sprzetu ponosi Wykonawca.

lll. Definicje:

a) Kawa — kawa mielona 100% Arabica, podawana w ekspresie ciSnieniowym z wbudowanym

miynkiem oraz ekspres przelewowy utrzymujgcy ciepto

-

b) Herbata — wybdr dobrej jakoéci herbat, pojedynczo pakowanych, w tym co najmniej herbata czarna,

zielona, owocowa, mieta

[l

g

c) Kanapka klubowa — kanapka skfadajgca sie z 3 warstw opiekanego pieczywa w formie chleba
(kwadratowe kromki) minimum 80 g , sktadnika miesnego minimum 60 g, nabiatu minimum 40 g

oraz warzywnego minimum 60 g. Na jedng porcje skfada sie minimum 3 tréjkaty stworzone z 3

przecietych kromek chleba.




d) Kanapki dekoracyjne — kanapki przygotowywane na pieczywie min. 80 g, ze sktadnikami
miesnymi minimum 60 g, nabiatowymi minimum 40 g i warzywnymi minimum 60 g, utozonymi

estetycznie na gorze kanapek. Na jedng porcje skladaja sie co najmniej 3 sztuki kanapek.

e) Sandwich lub Bajgiel — sktada sie z pieczywa, rozcietej butki minimum 80 g, zawierajgcej sktadnik
miesny minimum 60 g, nabiatowy minimum 40 g i warzywny minimum 60 g. Na jedng porcje sktada

sie 1 butka lub bajgiel.

f) Tartinki — mate kanapeczki sktadajgce sie z matych kromek pieczywa 80 g ze sktadnikami
miesnymi minimum 60 g, nabiatowymi minimum 40 g i warzywnymi minimum 60 g, utozonymi

estetycznie na gorze kanapki. Na jedng porcje sktadajg sie co najmniej 5 sztuki tartinek.

g) Tortilla/Wrap — rodzaj kanapki z okragtego placka o s$rednicy 24-28cm z masy lub maki
kukurydzianej, pszennej lub razowej ze sktadnikami miesnymi min 60g, nabiatowymi min minimum

40 g i warzywnymi minimum 60 g. Na jedng porcje sktada sie 1 tortilla.



h)

)

k)

)

Salatka PREMIUM - potrawa sporzadzona ze $wiezych lub grillowanych warzyw, minimum 4
réznych z dodatkiem min 100g skfadnikbw miesnych lub ryby oraz min 200g skfadnikow
warzywnych z dodatkiem przypraw oraz z sosem, albo zamiennie potrawa sktadajgca sie z min
100g sktadnikow nabiatowych i min 200g sktadnikow warzywnych, z dodatkiem przypraw oraz z
sosem. Potrawa podawana z pieczywem typu grzanki lub paluch drozdzowy, w zamykanym

jednorazowym kartonowym lub w zamykanym szklanym opakowaniu;

Pieczywo - kromka, tost, butka- pszenne, razowe, wieloziarniste, orkiszowe, bezglutenowe,
bezglutenowe i bezlaktozowe, pieczywo nie z glebokiego mrozenia ani nie o przedtuzonym terminie
do spozycia. Zamawiajgcy wybiera rodzaj podawanego pieczywa podczas sktadania zamowienia.
Za pieczywo nie uznaje sie krakersow, form z ciasta kruchego, pieczywa typu Wasa, talarkow z

pumpernikla itp.

Soki — sok owocowy 100% nie zawierajgcy cukru, sztucznych barwnikow, konserwantow i

aromatow.

Bufet stodki - ciasta — ciasto domowe podane w papilotach minimum 60 g na osobe (1 porcja)
np. szarlotka, sernik, murzynek, jogurtowe z owocami lub drozdzowe z owocami lub przekaski

stodkie np. croissant, muffin.

Owoc — min 200g $wiezego owoca obranego i pokrojonego, gotowego do spozycia;

m)Zupa — krem warzywny, tradycyjna polska zupa np. zurek, krupnik lub rosét, zupy kuchni

europejskiej np. minestrone lub cebulowa zupa francuska, o objetosci minimum 300 ml na osobe,
z odpowiednimi dodatkami np. makaron, ryz, grzanki lub kluski itp., podawana z pieczywem bez

ograniczen.

n) Danie gtéwne - danie sktadajgce sie z:



V.

— w opcji miesnej: 150 g czystego miesa przetworzonego termicznie (po upieczeniu, ugotowaniu
itp.), bez panierki, sosu itp., z 150 g dodatku skrobiowego np. ziemniaki, ryz, kasza lub
zapiekanka ziemniaczana oraz ze 120 g dodatku warzywnego np. Swieze sataty, suréwki ze

swiezych warzyw, warzywa na parze lub warzywa z pieca;

— w opcji wegetarianskiej/weganskiej - z 200 g dodatku skrobiowego np. ziemniaki, ryz, kasza
lub zapiekanka ziemniaczana oraz ze 220 g dodatku warzywnego np. swieze safaty, surowki

ze $Swiezych warzyw, warzywa na parze, warzywa z pieca lub gotowane warzywa.

0) Danie jednogarnkowe — pasta (np. spaghetti z sosem), risotto, kaszotto, lecho, gulasz lub

strogonoff — minimalna waga na osobe to 350 g. Danie sktadajgce sie z:

— w opcji miesnej — z minimalnegj ilosci 100 g/os elementu skrobiowego np. makaron, ryz lub

kasza itp. Oraz 150g/os dodatku miesnego oraz 100g/osobe sosu lub dodatku warzywnego;

— W opcji wegetarianskiej/weganskiej — z minimalnej ilosci 150 g/osobe elementu skrobiowego

oraz minimum 200 g elementu warzywnego.

Dla podanych powyzej positkdw, Zamawiajgcy dopuszcza tolerancje +/-3% w odniesieniu do
podanych gramatur.

Catering podstawowy

1. Informacje ogdlne:

a) Catering podstawowy obejmuje zapewnienie zestawOw opisanych w pkt 2 ponizej na potrzeby

orkiestr, choréw i zespotéw liczgcych od okoto 15 do 200 oséb w formie stotu szwedzkiego i zawiera:
— ekspres cisnieniowy (kawa typu ,americano”) z dobrej jakosci kawy mielonej 100% Arabica;

— warnik na wrzatek odpowiedniej wielkosci;

— dyspensery do sokow lub szklane dzbanki wedtug wskazania Zamawiajgcego;

— dzbanki na mleko;

— zastawe obejmujgcg patery, schody i piramidy z kamienia tupkowego, szkta hartowanego i

metalu;
— ekspozytory do przekgsek zimnych pozwalajgcych utrzymac swiezos¢ produktow;

— podgrzewacze do dan cieptych pozwalajgce na zachowanie swiezosci i odpowiedniej

temperatury;
— dekoracje kwiatowa, zgodnie ze wskazaniem Zamawiajgcego, preferowane zywe kwiaty;

— obrus i pokrowiec na stot bufetowy;



— w razie potrzeby stoliki koktajlowe z pokrowcami.

b) Wykonawca musi zapewni¢ wszelkie konieczne do realizacji zamowionego menu sprzety,
transport, wode, obstuge kelnerska, kosze na smieci itp. Zamawiajgcy nie zapewnia dostarczenia
zadnej infrastruktury, sprzetéw ani medidw (z wyjatkiem dostepu do energii elektrycznej po
wczesniejszym zgtoszeniu przez Wykonawce swojego zapotrzebowania). Wykonawca musi
zapewnic takg ilos¢ sprzetu i obstugi aby realizacja zamowienia przebiegata sprawnie, produkty

byty smaczne, zréznicowane, estetyczne i Swieze, a otoczenie czyste.

c) Wykonawca zapewni nieograniczony dostep do cukru biatego i brgzowego (w kostkach lub

porcjowanego), naturalnego miodu, stodzika — ksylitolu, mleka 2% UHT oraz mleka sojowego.

d) Wykonawca nie moze stosowaé¢ zastawy jednorazowej. Zamawiajgcy w trybie roboczym bedzie
ustala¢ rodzaj i zakres zastawy stotowej; w szczegdlnie uzasadnionych przypadkach, takich jak
zasady BHP, wzgledy ekologii, specyfiki miejsca wydarzenia, Zamawiajgcy moze dopusci¢ inny

rodzaj zastawy, w tym jednorazowy papierowy.
2. Opis zestawow:

a) Zestaw nr 1 na 1 osobe zawiera:

— Kawe i herbate bez ograniczen;

— Wode mineralng niegazowang 0,5 | oraz gazowang 0,51 w temperaturze pokojowej podang w

butelkach o pojemnosci 0,51 lub w dyspenserze, zgodnie ze wskazaniem Zamawiajgcego
— Soki — jabtkowy, pomaranczowy, grejpfrutowy do wyboru — minimum 0,5I;

— Ciasto, crossaint, muffin z nadzieniem — 3 rodzaje do wyboru - 1 porcja, lub stodki deser podany w

jednorazowym lub szklanym pojemniczku— 2 rodzaje do wyboru

b) Zestaw nr 2 na 1 osobe zawiera:
— Kawe i herbate bez ograniczen;

— 2 butelki wody mineralnej gazowanej i niegazowanej, podanej w butelkach o pojemnosci 0,51 w

temperaturze pokojowej;

— Ciasto, crossaint, muffin z nadzieniem — 3 rodzaje do wyboru - 1 porcja lub stodki deser podany w

jednorazowym lub szklanym pojemniczku— 2 rodzaje do wyboru
— Kanapke klubowg lub kanapki dekoracyjne lub sandwich lub tartinki — 1 porcja;

— Satatke PREMIUM - 1 porcja, podana w zamykanym jednorazowym kartonowym lub szklanym

opakowaniu

— Soki — jabtkowy, pomaranczowy, grejpfrutowy do wyboru — minimum 0,5I;



c) Zestaw nr 3 na 1 osobe zawiera:

Kawe i herbate bez ograniczen;

2 butelki wody mineralnej gazowanej i niegazowanej, podanej w butelkach o pojemnosci 0,51 w

temperaturze pokojowej;

Ciasto, crossaint, muffin z nadzieniem — 3 rodzaje do wyboru - 1 porcja lub stodki deser podany w

jednorazowym lub szklanym pojemniczku— 2 rodzaje do wyboru

Kanapke klubowg lub kanapki dekoracyjne lub sandwich lub tartinki — 2 porcje;
Tortille — 1 porcja;

Soki — jabtkowy, pomaranczowy, grejpfrutowy do wyboru — minimum 0,5I;

Owoc — 1 sztuka

d) Zestaw nr 4 — zupa na 1 osobe.

e) Zestaw nr 5 — danie giéwne na 1 osobe.

f)

Zestaw nr 6 — danie jednogarnkowe na 1 osobe.

g) Zestaw nr 7 (zestaw uwzgledniajgcy specjalne diety — bezglutenowa/bez laktozy) na 1 osobe

zawiera:
Kawe i herbate bez ograniczen;

2 butelki wody mineralnej niegazowanej, podanej w butelkach o pojemnosci 0,51 w temperaturze

pokojowej;
Stodka Przekgska uwzgledniajgca dang diete— 3 rodzaje do wyboru - 1 porcja;

Kanapke klubowg lub kanapki dekoracyjne lub sandwich lub tartinki uwzgledniajgce dang diete— 1

porcja;
Soki — jabtkowy, pomaranczowy, grejpfrutowy do wyboru — minimum 0,5I;

Satatka PREMIUM uwzgledniajgca dang diete— 1 porcja, podana w zamykanym jednorazowym

kartonowym lub szklanym opakowaniu

Owoc — 1 sztuka

Catering rozszerzony

. Informacje ogodlne



VI.

a)

b)

1.

Catering rozszerzony obejmuje zapewnienie poczestunku dla solistow, dyrygentéw i gosci VIP w
ich indywidualnych lub kilkuosobowych garderobach. Przecietnie w ramach cateringu na

wydarzenie obstuzy¢ nalezy do 8 garderéb, w kazdej umieszczonych jest do 5 osob.

Na potrzeby cateringu rozszerzonego niedozwolone jest stosowanie jednorazowej zastawy
stotowej i kubkdw. Ciepte positki podane bedg na zastawie porcelanowej przez obstuge kelnerskg

bezposrednio do garderoby.

Catering rozszerzony obejmuje zapewnienie wskazanego przez Zamawiajgcego poczestunku

(zestaw nr 8) oraz zapewnienie w kazdej garderobie:
stolika bufetowego przykrytego obrusem;

kawy i herbaty - maty ekspres kawowy na kapsutki jednorazowe lub maty ekspres przelewowy albo

kawa z ekspresu przelewowego podana w termosie utrzymujgcym odpowiednig temperature kawy;
porcelanowej zastawy stotowej dla wskazanej w zamowieniu liczby osob;

delikatnej dekoracji kwiatowej, zgodnie ze wskazaniem Zamawiajgcego, preferowane zywe kwiaty;

. Zestaw 8 na 1 osobe zawiera:

— Kawe i herbate bez ograniczen;

— 3 butelki wody mineralnej niegazowanej, podanej w butelkach o pojemnosci 0,51 w temperaturze

pokojowej;

— Ciasto, crossaint, muffin z nadzieniem — 3 rodzaje do wyboru - 1 porcja lub stodki deser podany

w jednorazowym lub szklanym pojemniczku— 2 rodzaje do wyboru;
— Kanapke klubowg lub kanapki dekoracyjne lub sandwich lub tartinki — 2 porcje;
— 4 przekaski typu finger food stodkie oraz 4 przekaski stone

— Soki — jabtkowy, pomaranczowy, grejpfrutowy do wyboru — minimum 0,5I.

Catering na potrzeby spotkan

Informacje ogélne

a) Czes¢ cateringu realizowana na potrzeby poczestunku gosci specjalnych podczas spotkan,

poczestunkéw, konferencji, obstugi VIP-rooméw itp. Przecietnie w wydarzeniu uczestniczy¢ bedzie
od 20 do 100 osob.
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b) Wykonawca nie moze stosowaé zastawy jednorazowej. Wykonawca jest zobowigzany do
zapewnienia catosci infrastruktury do zrealizowania bankietu, spotkania, konferencji, poczestunku
itp., w szczegodlnosci stotow bufetowych, stolikow koktajlowych, ewentualnie krzeset i stotow
bankietowych, zgodnie ze wskazaniem Zamawiajgcego, wyposazonych w pokrowce, obrusow,
zastawy, szklta i pozostatego sprzetu gastronomicznego niezbednego do estetycznego
wyeksponowanie positkéw. Przez caly okres swiadczenia ustugi Wykonawca zobowigzany jest do

utrzymania swiezosci positkéw oraz zachowania odpowiedniej temperatury ich podania.

¢) W ramach realizacji zamowienia Wykonawca zapewnia dekoracje kwiatowg i nastrojowe
oswietlenie miejsca, w ktorym odbywaé sie bedzie spotkanie, zgodnie ze wskazaniem

Zamawiajacego; preferowane zywe kwiaty.

d) Doktadne menu ustalone bedzie przez Zamawiajgcego z Wykonawcg na podstawie propozycii

menu przedstawionych przez Wykonawce w ofercie.

2. Informacje szczegétowe

I. Propozycje menu na zapewnienie ustug cateringowych dla 4 rodzajéw wydarzen

organizowanych przez Krakowskie Biuro Festiwalowe.

Wykonawca w ofercie nalezy przedstawi¢ propozycje menu dla 4, przedstawionych ponizej rodzajow

spotkan oraz cene jednostkowg za osobe z uwzglednieniem ponizej podanych przez Zamawiajgcego

maksymalnych cen:

A. Spotkanie networkingowe stojace — cena maksymalna - 80 zt brutto /os
llo$¢ osbb: okoto 100 - 120

Dodatkowe informacje: przekgski w formie finger food — stone oraz stodkie — po 3 kazdego rodzaju na

osobe, kawa, herbata, napoje.
B. Spotkanie networkingowe stojgce VIP cena maksymalna - 118 zt brutto/os
llo$¢ osob: okoto 100 - 120

Dodatkowe informacje: przekgski w formie finger food — stone oraz stodkie — po 5 kazdego rodzaju na

osobe, kawa, herbata, napoje.
C. Bankiet zasiadany cena maksymalna - 180 zt brutto/os

llos¢ osob: okoto 100 - 120
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Dodatkowe informacje: menu 4 elementowe — przystawka, zupa, danie gtowne, deser; dodatkowo

napoje.

VIl. Planowany harmonogram imprez:

Harmonogram imprez opisany ponizej w niniejszym punkcie ma wytgcznie charakter informacyjny.

Zamawiajgcy przewiduje mozliwoS¢ niezrealizowania niektorych z imprez wymienionych

w harmonogramie, jak rowniez realizacji imprez w nim niewymienionych. W _kazdym przypadku

mozliwa jest zmiana terminu, lokalizacji i liczby osob wskazanych w harmonogramie.

W przypadku pojawienia sie wydarzen niewymienionych w harmonogramie, Zamawiajgcy
poinformuje wykonawce o dodatkowym wydarzeniu na co najmniej 14 dni przed jego rozpoczeciem,
a o liczbie 0sob, lokalizacji i wybranym menu - na co najmniej 7 dni przed wydarzeniem.

Liczba i rodzaj zamawianych zestawow, liczba o0s6b, dokfadna Iokalizacja, szczegotowy
harmonogram w zakresie migjsca i godziny Swiadczenia ustug cateringowych zostanie przekazany

wykonawcy nie pozniej niz na 7 dni przed rozpoczeciem Swiadczenia ustugi.

1. Festiwal Muzyki Filmowej maj 2024r., koncerty odbywajgce sie 4 lokalizacjach, do kazdego
koncertu odbywaija sie proby, Wykonawca zobowigzuje sie zapewni¢, m.in. kawe/herbate oraz
kanapki, ciepte positki i przekaski oraz zestawy VIP. tacznie ok 1000 oséb. Dodatkowo,
odbedg sie 2 spotkania VIP podczas koncertow.

2. Wianki — czerwiec 2024r. — koncerty plenerowe odbywajgce sie w 2 lokalizacjach. Wykonawca
zobowigzuje sie do zapewnienia m.in. kanapki, satatki, przekaski oraz ciepte dania. tacznie
ok 100 osob.

3. Sacrum Profanum — wrzesien i listopad 2024r.— okoto 6 koncertow wraz z prébami,
odbywajgcymi sie w roznych lokalizacjach w Krakowie. Wykonawca zobowigzuje sie do
zapewnienia zespotom w dniu koncertéw m.in. dostepu do zimnego stotu szwedzkiego (zestaw
nr 2/3/4), w trakcie prob dostep do cieptych i zimnych napojow oraz ciast.

4. Conrad Festiwal — pazdziernik 2024, spotkania autorskie odbywajgce sie w 1 lokalizacji,
Wykonawca zobowigzuje sie zapewni¢ kawe, herbate oraz kanapki, przekaski i zestawy VIP

na potrzeby Wydarzen i wydarzen towarzyszacych.

VIIl.  Prawo opciji

1. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwoS¢ w okresie obowigzywania umowy, skorzystania z
prawa opcji, 0 ktérym mowa w art. 441 ustawy Prawo zamdéwien publicznych, tj. zlecenia
dodatkowych ustug objetych zakresem zamdwienia podstawowego, ktérych tgczna wartos¢ nie

przekroczy 50.000,00 zt brutto (piecdziesiat tysiecy ztotych 00/100).
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2. Kazdorazowe zlecenie realizacji ustugi, w ramach prawa opcji bedzie nastepowac na zasadach
przewidzianych dla zaméwienia podstawowego.

3. Zamawiajgcy skorzysta z zamowienia realizowanego w ramach prawa opcji po wykorzystaniu
Srodkéw jakie przeznaczyt na sfinansowanie zamowienia w ramach zamodwienia

podstawowego.
4. Zamawiajgcy zgtosi Wykonawcy chec skorzystania z zaméwienia realizowanego w ramach

prawa opcji drogg elektroniczna.
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