Szczegdtowy Opis Przedmiotu Zaméwienia

pn.: ,,Swiadczenie ustugi restauracyjnej”
Zamowienie podzielone jest na dwie czesci.
Szczegobtowy opis przedmiotu zamowienia dla czesci |.

I.  Przedmiot zamoéwienia.

Przedmiotem zamoéwienia jest ,Swiadczenie ustugi restauracyjnej podczas

Wojewoddzkich Obchodéw Dnia Rodzicielstwa Zastepczego 2025 ”.

[I.  Termin realizacji i miejsce realizacji zamowienia.

Termin realizacji: 22.05.2025 r. (Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zmiany terminu

realizacji zamowienia na zasadach okreslonych w umowie).

Miejsce realizacji: miasto todz, przy czym ostateczne miejsce realizacji ustugi

Zamawiajgcy wskaze nie pozniej niz na 2 tygodnie przed uroczystoscig.

lll. Szczegoétowe informacije.
W ramach swiadczonej ustugi, Wykonawca zapewni:

1) przygotowanie, dowdz i podanie potraw, podczas Wojewddzkich Obchodéw Dnia

Rodzicielstwa Zastepczego 2025;

2) potrawy okres$lone w menu dla maksymalnie 200 oséb podczas Wojewddzkich
Obchoddéw Dnia Rodzicielstwa Zastepczego 2025; w tym staty serwis kawowy
i serwis gastronomiczny. Zamawiajgcy poinformuje Wykonawce najpdzniej
na 3 dni robocze przed planowanym terminem Wojewoddzkich Obchodéw
Rodzicielstwa Zastepczego 2025, o ostatecznej liczbie uczestnikow,

z zastrzezeniem mozliwosci skrocenia tego okresu za obustronng zgoda;

3) zapewnienie, przywiezienie, ustawienie i przygotowanie (nakrycie, ozdobienie)
w sposob estetyczny stotow w formie szwedzkiego bufetu, tak aby zapewni¢
uczestnikom Wojewodzkich Obchodéw Dnia Rodzicielstwa Zastepczego 2025

swobodny dostep do utozonych na nim positkow;



4) zapewnienie, przywiezienie, ustawienie i przygotowanie (nakrycie, ozdobienie)
W sposob estetyczny stolikdw koktajlowych — w ilosci zapewniajgcej wszystkim
uczestnikom swobodne spozywanie positkow - o wysokosci co najmniej 110 cm,
w tym 2 stoty dla oséb niepetnosprawnych, poruszajgcych sie na wozkach

inwalidzkich;

5) nakrycie wszystkich stotéw obrusami, skirtingami lub naciggaczami (pokrowce
elastyczne), czystymi i wyprasowanymi podczas Wojewddzkich Obchoddéw Dnia

Rodzicielstwa Zastepczego 2025;

6) Swiadczenie ustugi restauracyjnej na zastawie ceramicznej i szklanej, z uzyciem
sztuccow platerowych, serwetek papierowych podczas Wojewddzkich Obchodéw

Dnia Rodzicielstwa Zastepczego 2025;

7) zastawe dla kazdego uczestnika Wojewddzkich Obchoddw Dnia Rodzicielstwa

Zastepczego 2025, bez cech znacznego zuzycia, pekniec, uszczerbkow itp.;

8) obstuge kelnerskg przez caty czas trwania Wojewoddzkich Obchodéw Dnia
Rodzicielstwa Zastepczego 2025, ktora bedzie wyglgdacé estetycznie, czysto

i schludnie;

9) sprzatanie stotdéw i zastawy przez czas trwania Wojewddzkich Obchodéw Dnia
Rodzicielstwa Zastepczego 2025 i po ich zakonczeniu (wraz z resztami

pokonsumpcyjnymi);
10)usuwanie i utylizacje odpadow i Smieci;

11)przywrocenie do stanu pierwotnego miejsca swiadczenia ustugi po zakonczeniu
Wojewddzkich Obchoddéw Dnia Rodzicielstwa Zastepczego 2025 najpdzniej

w ciggu 1 godziny po zakonczeniu Obchodow;

12)Swiadczenie ustugi restauracyjnej wytgcznie przy uzyciu produktéw spetniajgcych

normy jakosci produktéw spozywczych;

13)przestrzeganie przepisdw prawnych w zakresie przechowywania i przygotowania
artykutdw spozywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 roku

0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia - Dz. U. z 2023 r. poz. 1448);

14)dostarczenie potraw, o ktérych mowa w menu, na miejsce realizacji ustugi, w dniu
Wojewodzkich Obchoddw Dnia Rodzicielstwa Zastepczego 2025 najpdzniej na 45

minut przez rozpoczeciem Obchodow;



15)estetyczne podawanie positkow.

V.

1)

a)

b)

Ustuga restauracyjna powinna zosta¢ wykonana odpowiednio do

wymogow okreslonych ponizej:

Serwis kawowy, w formie bufetu szwedzkiego, w systemie ciaglym, przez
caly czas trwania Wojewoédzkich Obchodéw Dnia Rodzicielstwa Zastepczego

2025, obejmujacy:

w ramach systemu organizacji serwisu kawowego Wykonawca powinien
uwzgledni¢ jego wzmozong obstuge w czasie przerw i rejestracji uczestnikow;
nieograniczony dostep do wrzgtku w warniku, herbaty czarnej, czarnej
aromatyzowanej, herbaty zielonej, herbaty owocowej, kawy rozpuszczalnej, kawy
mielonej, a takze kawy naturalnej serwowanej z ekspresu (liczba urzgdzen
dopasowana do liczby uczestnikow — co najmniej 4 urzgdzenia czynne
jednoczesnie) umozliwiajgcego przygotowanie kawy typu: espresso, cappuccino,
latte;

wody mineralnej niegazowanej w dyspenserze lub w dzbankach — bez
ograniczen na osobe;

cukru, mleka 3,2%, mleka bez laktozy, cytryny w plastrach - bez ograniczen na
osobe;

soku 100% pomaranczowy w dzbankach — co najmniej 200 ml/os.

finger food na stodko, w tym:

¢ mini muffinki (np. czekoladowe/waniliowe/jogurtowe) — 2 szt./os. (co najmniej
35 g/sztuka);

e mini pgczki jogurtowe/serowe — 2 szt./os. (co najmniej 10 g/sztuka);

e zelki owocowe wielosmakowe w ksztatcie misiow podawane w
kubeczkach/pucharkach o pojemnosci co najmniej 120 ml (kubeczki/pucharki

muszg by¢ w catosci wypetnione zelkami) — 1 szt./os.

g) serwis kawowy powinien by¢ zaopatrzony w serwetki oraz niezbedne elementy

zastawy (filizanki, szklanki, talerzyki, sztuéce) bez oznak zuzycia lub
uszczerbkow w ilosci dostosowanej do liczby uczestnikow Wojewodzkich
Obchodéw Dnia Rodzicielstwa Zastepczego 2025 (wykluczone jest uzycie

zastawy jednorazowej — wykonanej z plastiku lub papieru).



2) Poczestunek (doktadna godzina serwowania positku zostanie podana nie
pozniej niz na 3 dni robocze przed Wojewddzkimi Obchodami Dnia Rodzicielstwa

Zastepczego 2025), w tym:

a) finger food na stono, w tym:

o roladki z tortilli (z okraggtego placka o srednicy 24-28 cm, z maki kukurydzianej
lub pszennej lub razowej) posmarowane po catej powierzchni tortilli serkiem
twarogowym smietankowym, nadziewane plastrami szynki konserwowej
(minimum 3 plasterki szynki na 1 tortille), plastrami sera zéttego np. typu
gouda (minimum 3 plasterki zéttego sera na 1 tortille) zielonym Swiezym
ogorkiem pokrojonym w stupki (co najmniej 4 stupki na 1 tortille). Tortille
nalezy pokroi¢ na 4 petne czesci z nadzieniem, tak aby 1 czes¢ stanowita 1
roladke z tortilli — 2 szt./os. Roladki nie mogg sie rozpadac i powinny umozliwic
ich swobodng konsumpcje,

e kanapki na krakersach stonych prostokgtnych (krakers o wymiarach co
najmniej 4,5 cm x 6 cm i wadze co najmniej 6 gram/szt.):

- z pastg jajeczng i szczypiorkiem — 2 szt./os.,

- z plastrem wedliny drobiowej, z serkiem twarogowym smietankowym

(w formie wycisnietego kleksa) oraz z plastrem Swiezego zielonego ogorka —
2 szt./os.

e mini burger z miesem drobiowym (w tym butka pszenna lub razowa — 25 gram
na porcje oraz kotlet z miesa drobiowego — 40 gram na porcje
po przetworzeniu), plastrem kiszonego ogoérka, plastrem pomidora, satatg
mastowg, sosem z majonezu i ketchupu - tgcznie 75 gram na porcje —

1 szt./os. Kazdy mini burger musi by¢ spiety wykataczkg do burgeréw.
Poczestunek powinien by¢ przechowywany w sposéb zapewniajgcy jego swiezy
wyglad i smak. Niedopuszczalne jest podawanie przekgsek zawierajgcych produkty

obeschniete, zwiedniete lub roztopione.

Ostateczne godziny rozpoczecia oraz poczestunku Zamawiajgcy przekaze drogg

mailowg nie pdzniej niz na 3 dni robocze przed Uroczystoscia.



Szczegobtowy opis przedmiotu zamoéwienia dla czesci ll.

.  Przedmiot zamoéwienia.

Przedmiotem zaméwienia jest ,Swiadczenie ustugi restauracyjnej podczas

konferencji na terenie Miasta t.odzi”.

[I.  Termin realizacji i miejsce realizacji zamowienia.

Termin realizacji: 07.11.2025 r. (Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zmiany terminu

realizacji zamowienia na zasadach okreslonych w umowie).

Miejsce realizacji: miasto tdédz, przy czym ostateczne miejsce realizacji ustugi

Zamawiajgcy wskaze nie pdzniej niz na 2 tygodnie przed konferencja.

lll. Szczegoétowe informacje.
W ramach swiadczonej ustugi, Wykonawca zapewni:

1) przygotowanie, dowodz i podanie positkdw podczas konferencji w dniu
07.11.2025r;

2) potrawy okreslone w menu dla maksymalnie 150 osob w dniu 07.11.2025 r., w tym
staty serwis kawowy i serwis gastronomiczny podczas konferencji. Zamawiajgcy
poinformuje Wykonawce najpdzniej na 3 dni robocze przed planowanym terminem
konferencji o ostatecznej liczbie uczestnikdw, z zastrzezeniem mozliwosci

skrécenia tego okresu za obustronng zgoda;

3) ustawienie i przygotowanie (nakrycie, ozdobienie) w sposéb estetyczny stotow,
w formie szwedzkiego bufetu, tak aby zapewni¢ uczestnikom konferencji

swobodny dostep do utozonych na nim positkow;
4) stoty koktajlowe o wysokosci co najmniej 110 cm, w ilo$ci zapewniajgcej
uczestnikom swobodne spozywanie positkow;

5) nakrycie wszystkich stotdéw obrusami, skirtingami lub naciggami (pokrowce

elastyczne), czystymi i wyprasowanymi podczas konferencji;

6) Swiadczenie ustugi restauracyjnej na zastawie ceramicznej i szklanej, z uzyciem

sztuccow platerowych, serwetek papierowych podczas konferencji;



7) zastawe dla kazdego uczestnika podczas konferencji, bez cech znacznego

zuzycia, pekniec, uszczerbkow itp.;

8) obstuge kelnerskg przez caty czas trwania konferenciji, ktéra bedzie wygladaé

estetycznie, czysto i schludnie;

9) sprzatanie stotow i zastawy przez czas trwania konferencji i po jej zakonczeniu

(wraz z resztkami pokonsumpcyjnymi);
10)usuwanie i utylizacje odpadow i Smieci;

11)przywrocenie do stanu pierwotnego miejsca swiadczenia ustugi po zakonczeniu

konferencji najpozniej do 30 min. po jej zakonczeniu;

12)Swiadczenie ustugi restauracyjnej wytgcznie przy uzyciu produktéw spetniajgcych

normy jakosci produktow spozywczych;

13)przestrzeganie przepiséw prawnych w zakresie przechowywania i przygotowania
artykutow spozywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 roku o

bezpieczenstwie zywnosci i zywienia t.j. Dz. U. z 2023 r. poz. 1448);

14)dostarczenie serwisu kawowego na miejsce realizacji ustugi, w dniu konferencji,

nie pozniej niz na 30 min. przed jej rozpoczeciem;

15)dostarczenie cieptego positku w formie obiadu dwudaniowego z deserem w formie
bufetu szwedzkiego na miejsce realizacji ustugi, w dniu konferencji nie pdzniej niz
na 15 min. przed rozpoczeciem przerwy obiadowej (doktadna godzina serwowania
cieptego positku w formie obiadu dwudaniowego z deserem zostanie podana nie

pozniej niz na 3 dni robocze przed dniem konferencji);
16)estetyczne podawanie positkow;

17)przedstawienie Zamawiajgcemu menu nie pozniej niz na 2 dni robocze przed

planowang datg konferenciji.

IV. Ustuga restauracyjna powinna zosta¢ wykonana odpowiednio do

wymogow okreslonych ponizej:

1) Serwisu kawowego, w formie bufetu szwedzkiego, w systemie ciagtym, przez
caly czas trwania konferencji w godzinach 09:00 — 15:00 dla maksymalnie
150 osoéb:



a) w ramach systemu organizacji serwisu kawowego Wykonawca powinien
uwzgledni¢ jego wzmozong obstuge w czasie przerw i rejestracji uczestnikow;

b) nieograniczonego dostepu do wrzgtku w warniku, herbaty czarnej, czarnej
aromatyzowanej, herbaty zielonej, herbaty owocowej, kawy rozpuszczalnej,
kawy mielonej, a takze kawy naturalnej serwowanej z ekspresu (liczba
urzgdzen dopasowana do liczby uczestnikdw) umozliwiajgcego przygotowanie
kawy typu: espresso, cappuccino, latte;

c) wody mineralnej niegazowanej w dyspenserze lub w dzbankach — bez
ograniczen na osobe;

d) cukru, mleka 3,2%, mleka bez laktozy, cytryny w plastrach - bez ograniczen na
osobe;

e) 2 rodzajow ciast (np. sernik/ jabtecznik/ ciasto czekoladowe co najmniej 60 g/

porcje) — po 1 porcji z kazdego rodzaju na osobe;

f) muffinka czekoladowa/waniliowa/jogurtowa — 2 szt./os. (co hajmniej 75
g/sztuka);

g) mini paczki jogurtowe/serowe — 2 szt./os. (co najmniej 10 g/sztuka);

h) serwis kawowy powinien by¢ zaopatrzony w serwetki oraz niezbedne
elementy zastawy (filizanki, szklanki, talerzyki, sztuéce) bez oznak zuzycia lub
uszczerbkow w ilosci dostosowanej do liczby uczestnikéw konferencji
(wykluczone jest uzycie zastawy jednorazowej — wykonanej z plastiku lub
papieru).

2) Ciepty positek w formie obiadu dwudaniowego z deserem w formie bufetu
szwedzkiego:

a) obiad bedzie serwowany w wydzielonej przestrzeni na terenie obiektu, w
ktérym odbywac sie bedzie konferencja;

b) obiad powinien skfadac¢ sie z:

- zupy (np. krem z pomidoréw, zalewajka, grzybowa) co najmniej 200 ml/os.;
w tym zamiennie porcje wegetarianskie. Zupa powinna by¢ przechowywana
w kociotku i podgrzana do min. 80 °C;

- dania gtbwnego miesnego (1 rodzaj miesa do wyboru: w tym mieso
wieprzowe/drobiowe — 1 porcja - co najmniej 200 g/osobe po przetworzeniu),
zamiennie dania gtdwnego wegetarianskiego (np. lasagne wegetarianska,

makaron ze szpinakiem, pierogi, papryka/cukinia faszerowana kasza/ryzem
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I warzywami z zapieczonym serem (1 porcja — co najmniej 200 g/osobe

po przetworzeniu);

c) 2 rodzajow dodatkow typu: ryz/kasza/kluski Slgskie/kopytka (1 porcja —
co najmniej 100 g/osobe);

d) bukietu swiezych surowek (np.: z marchewki, buraczkéw, z biatej kapusty —
(1 porcja — co najmniej 100 g/osobe);

e) deseru schfodzonego, przystrojonego swiezym listkiem miety (np.: tiramisu/
panna cotta/ mus czekoladowy/ mus waniliowy) podany w pucharku lub
kubeczku o pojemnosci co najmniej 150 ml z widelczykiem/ tyzeczka

wypetnionym co najmniej w % objetosci pojemnika — 1 sztuka na osobe.

Ciepty positek (danie gtbwne oraz dodatki) powinien by¢ gorgcy (min. temp. 60°C)
oraz eksponowany poprzez odpowiedni sprzet np. roll top cheffing lub

podgrzewacze.

Ostateczne godziny rozpoczecia oraz poczestunku Zamawiajgcy przekaze drogg

mailowg nie pdzniej niz na 3 dni robocze przed konferencja.
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