OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Ustuga cateringowa realizowana w dniach 02.06.2023-05.06.2023 podczas IV Krajowych Dni
Pola w Sielinku wedtug dwdch czesci postepowania:
Czes¢ 1 Ustuga cateringowa realizowana w dniach 02.06.2023-05.06.2023 podczas IV
Krajowych Dni Pola w Sielinku;
Czes¢ 2 Ustuga cateringowa realizowana w dniach 03.06.2023-05.06.2023 podczas IV
Krajowych Dni Pola w Sielinku — strefa innowaciji

Czes¢ 1 Ustuga cateringowa realizowana w dniach 02.06.2023-05.06.2023 podczas IV
Krajowych Dni Pola w Sielinku:

1. Wykonawca zapewni zgodnie harmonogramem:
1.1. W.dniu 2.06.2023 w godzinach od 14.00 do 16.00 obiad dla 154 oséb (HOTEL) w
tym:

e zupa (300 ml na osobe) do wyboru: pomidorowa, szparagowa, kalafiorowa,
pieczarkowa;

e danie gtéwne: jedna potrawa miesna (50 porcji) i rybna (50 porcji), minimum
200 g na 0sob;

o dodatek skrobiowy (minimum 200 g na osobe) sposrod: ziemniakdw, ryzu,
kaszy lub makaronu oraz sosu do dodatkéw skrobiowych;

e surowki - w dwéch rodzajach (co najmniej 150 g na osobe);

e sok, woda mineralna butelkowana - gazowana i niegazowana (w ilosci minimum
250 ml na osobe);

Dodatkowe warunki:

o dostepnosé jednego rodzaju porcelany oraz sztuécow ze stali nierdzewnej;

e zapewnienie utylizacji Smieci na koszt wykonawcy;

e zapewnienie wyposazenia, ktéry podtrzymuje ciepto potraw;

e zapewnienie odpowiedniej liczby obstugi kelnerskiej min 10 osob;

e zaswiadczenie od Panstwowej Inspekcji Sanitarnej o dopuszczeniu srodka
transport z zabudowg izotermiczng do przewozu gotowych produktéw z wiasne;j
dziatalnosci gastronomicznej;

e sukcesywna wymiana obrusow;

1.2. W.dniu 2.06.2023 w godzinach od 18.00 do 20.00 kolacja dla 220 oséb (HOTEL)
w formie tzw. ,,szwedzkiego stotu”, w tym:

¢ herbata bez limitu (dodatki: cukier, cytryna);

e sok, woda mineralna butelkowana — gazowana i niegazowana (w ilosSci
minimum 250 ml na osobe);

e na ciepto np.: leczo/bigos/zapiekanka/fasolka po bretorisku — minimum dwa
rodzaje, 300 ml na osobe;

o sery: z6lte, plesniowe, podpuszkowe - 50 g na osobeg;

e wedliny (4 rodzaje) - 60 g na osobe;

e pasztet - 50 g na osobeg;

e Swieze warzywa (pomidor, ogorek, rzodkiewka papryka) - 80 g na osobe;

e pieczywo mieszane (butki, chleb - rézne rodzaje);

e masto 82 % - 20 g na osobe;

Dodatkowe warunki:
o dostepnos¢ jednego rodzaju porcelany oraz sztuécow ze stali nierdzewnej;
e zapewnienie utylizacji Smieci na koszt wykonawcy;




zapewnienie wyposazenia, ktory podtrzymuje ciepto potraw;

zapewnienie odpowiedniej liczby obstugi kelnerskiej min 10 oséb;
zaswiadczenie od Panstwowej Inspekcji Sanitarnej o dopuszczeniu srodka
transport z zabudowg izotermiczng do przewozu gotowych produktéw z wtasne;j
dziatalnosci gastronomicznej;

sukcesywna wymiana obruséw;

1.3. Wdniu 3.06.2023 w godzinach od 7.00 do 9.00 $niadanie dla 220 oséb (HOTEL)

w formie tzw. ,szwedzkiego stotu”, w tym:

herbata bez limitu (dodatki: cukier, cytryna);

kawa bez limitu (dodatki: cukier, mleko);

na ciepto: jajecznica - 2 jajka na osobe;

na ciepto: kietbaski - 2 szt. na osobe;

sery: zotte, ple$niowe, podpuszkowe - 50 g na osobe;

twarozek ze szczypiorkiem - 50 g na osobe;

swieze warzywa (pomidor, ogorek, rzodkiewka papryka) - 80 g na osobe;
pieczywo mieszane (buiki, chleb - ré6zne rodzaje);

masto 82 % - 20 g na osobe;

Dodatkowe warunki:

dostepnos$¢ jednego rodzaju porcelany oraz sztuc¢cow ze stali nierdzewnej;
zapewnienie utylizacji Smieci na koszt wykonawcy;

zapewnienie wyposazenia, ktory podtrzymuje ciepto potraw;

zapewnienie odpowiedniej liczby obstugi kelnerskiej min 10 oséb;
zaswiadczenie od Panstwowej Inspekcji Sanitarnej o dopuszczeniu srodka
transport z zabudowg izotermiczng do przewozu gotowych produktéw z wtasne;j
dziatalnosci gastronomicznej;

sukcesywna wymiana obruséw;

1.4. W dniu_3.06.2023 w godzinach od 12.00 do 17.00 ciepty positek dla 400 osdéb z

obstugi technicznej, w tym:

zupa (300 ml na osobe) do wyboru: zupa gulaszowa;
pieczywo mieszane (buiki, chleb - ré6zne rodzaje);

Dodatkowe warunki:

zapewnienie utylizacji Smieci na koszt wykonawcy;

zapewnienie wyposazenia, ktory podtrzymuje ciepto potraw;

zapewnienie odpowiedniej liczby obstugi kelnerskiej min 2 oséb;
zaswiadczenie od Panstwowej Inspekcji Sanitarnej o dopuszczeniu srodka
transport z zabudowg izotermiczng do przewozu gotowych produktéw z wtasne;j
dziatalnosci gastronomicznej;

zapewnienie naczyn jednorazowych wraz ze sztu¢cami i serwetks;
zapewnienie catorocznego namiotu cateringowego 50 M2 (5*10);
zapewnienie 8 kompletéw biesiadnych (komplet: 2 tawy do siedzenia
+stoél)

1.5. Wdniu 3.06.2023 w godzinach 9:00-17:00 obstuga VIP dla 300 oséb (MUZEUM),

w tym:

od 9.00-17.00:
o serwis kawowy (kawa, herbata rézne rodzaje bez limitu (dodatki: cukier
mleko, cytryna);



o soki 100 %, woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach 330
ml (bez limitu);

o ciasto bankietowe - 1,5 porcji na osobe;

od 9.00 do 12.00:

o zakgska w formie Fingerfood 1 porcja na osobe;

o satatki 100 g na osobe, trzy rodzaje po 100 porcji: (1) satatka z arbuzem
i serem typu halloumi, (2) satatka z kurczakiem w panko, (3) satatka z
serem plesniowym;

od 12.00 do 15.00 lunch, w tym:

o kremowa zupa szparagowa z oliwg szczypiorkowg z groszkiem
ptysiowym (300 ml na osobe);

o miesa 1 porcja na osobe tj.: 150 g z dodatkami, cztery rodzaje po 75
porcji: (1) roladka z farszem warzywnym 2z szparagami i bulkg
szczypiorkowg, (2) poledwiczki w sosie z portobelo z kluskami
poétfrancuskimi, (3) toso$ z mastem czosnkowym i kaszg peczak z
warzywami, (4) poliki wieprzowe z ziemniakami haselback;

Dodatkowe warunki:

dostepnosc¢ jednego rodzaju porcelany oraz sztuc¢cow ze stali nierdzewnej;
zapewnienie utylizacji Smieci na koszt wykonawcy;

zapewnienie wyposazenia, ktory podtrzymuje ciepto potraw;

zapewnienie odpowiedniej liczby obstugi kelnerskiej min 10 oséb;
zaswiadczenie od Panstwowej Inspekcji Sanitarnej o dopuszczeniu srodka
transport z zabudowg izotermiczng do przewozu gotowych produktéw z wiasne;j
dziatalnosci gastronomicznej;

dekoracja kwiatowa;

sukcesywna wymiana obruséw;

zapewnienie zaplecza gastronomicznego;

1.6. Wdniu 3.06.2023 w godzinach od 18.00 do 20.00 kolacja dla 72 oséb (HOTEL) w

formie tzw. ,,szwedzkiego stotu”, w tym:

herbata bez limitu (dodatki: cukier, cytryna);

sok, woda mineralna butelkowana — gazowana i niegazowana (w ilosci
minimum 250 ml na osobe);

na ciepto np.: leczo/bigos/zapiekanka/fasolka po bretornsku — minimum dwa
rodzaje, 300 ml na osobe;

sery: zotte, plesniowe, podpuszkowe - 50 g na osobe;

wedliny (4 rodzaje) - 60 g na osobe;

pasztet - 50 g na osobe;

swieze warzywa (pomidor, ogorek, rzodkiewka papryka) - 80 g na osobe;
pieczywo mieszane (buiki, chleb - ré6zne rodzaje);

masto 82 % - 20 g na osobe;

Dodatkowe warunki:

dostepnosc¢ jednego rodzaju porcelany oraz sztuc¢cow ze stali nierdzewnej;
zapewnienie utylizacji Smieci na koszt wykonawcy;

zapewnienie wyposazenia, ktory podtrzymuje ciepto potraw;

zapewnienie odpowiedniej liczby obstugi kelnerskiej min 10 osob;
zaswiadczenie od Panstwowej Inspekcji Sanitarnej o dopuszczeniu srodka
transport z zabudowg izotermiczng do przewozu gotowych produktéw z wiasne;j
dziatalnosci gastronomicznej;

sukcesywna wymiana obruséw;



1.7.

1.8.

W dniu 3.06.2023 w godzinach od 20:00-do 3.00 Bankiet VIP dla 350 os6b (Namiot

zagwarantowany przez Zamawiajgcego), w tym:

pierwsza zupa, 1 porcja na osobe, dwa rodzaje po 175 porcji: (1) krem
szparagowy, (2) chtodnik litewski (300 ml na osobe);

ciepte miesa/ryby 2 porcje na osobe, po 140 porcji: (1) roladka drobiowa z
suszonym pomidorem szpinakiem i fetg, (2) roladka drobiowa z serem
mascarpone i papryka, (3) karkdwka z mini pieczarkg w sosie BBQ. (4) dorsz
w salsie pomidorowej z warzywami, (5) poledwiczki z kurczaka w sosie
porowym;

dodatek skrobiowy (200 g na osobe) w tym: ziemniaki ze skérka, kopytka, ryz z
warzywami;

zestaw suréwek oraz warzywa na parze (co najmniej 150 g na osobe);
atrakcja kulinarna, 1 porcja na osobe: udziec wieprzowy z ziemniakami,
kapustg i sosami;

herbata bez limitu (dodatki: cukier, cytryna);

kawa bez limitu (dodatki: cukier, mleko);

soki 100 %, woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach 330 ml (bez
limitu);

ciasto bankietowe - 2 porcji na osobe: szarlotka/sernik;

zimne przekaski 2 porcje na osobe, po 116 porcji: (1) miesa glazurowane, (2)
pasztet z kaczki z zurawina, (3) galantyna z kurczaka, (4) schab ze $liwka, (5)
karkéwka faszerowana, (6) przekaski: mini tortille, $limaczki z ciasta
francuskiego z farszem, rolada szpinakowa

satatki, 1 porcja na osobe, po 116 porcji: (1) satatka grecka, (2) satatka z
brokutem kolorowa, (3) satatka grissini z kurczakiem;

druga zupa na ciepto, podawana o godzinie 24.00, 1 porcja na osobe, dwa
rodzaje po 175 porciji: (1) zupa wegierska z buteczkami, (2) zurek;

Dodatkowe warunki:

dostepnosc¢ jednego rodzaju porcelany oraz sztuc¢cow ze stali nierdzewnej;
zapewnienie aranzacji w namiocie bankietu, w tym sprzatanie po czesci
oficjalnej;

zapewnienie prostokagtnych stotéw do szwedzkiego stotu;

zapewnienie trzydziestu okragtych stotéw wraz z galanterig stotowg ( po 10
miejsc siedzgcych przy 1 stole)

zapewnienie trzystu krzeset;

zapewnienie dekoracji kwiatowej;

zapewnienie dziesieciu kompletdw biesiadnych przy scenie na tgczng liczbe 60
0so6b;

zapewnienie utylizacji Smieci na koszt wykonawcy;

zapewnienie wyposazenia, ktére podtrzymuje ciepto potraw;

zapewnienie odpowiedniej liczby obstugi kelnerskiej min 12 osob;
zapewnienie zaswiadczenie od Panstwowej Inspekcji Sanitarnej o
dopuszczeniu $rodka transportu z zabudowg izotermiczng do przewozu
gotowych produktow z wtasnej dziatalnosci gastronomicznej;

W dniu 3.06.2023 w _godzinach od 12.00-15.30 obiad dla 305 oséb (HOTEL), w

tym:



zupa (300 ml na osobe) do wyboru: pomidorowa, szparagowa, kalafiorowa,
pieczarkowa;

danie gtéwne: jedna potrawa miesna (200 porcji) i rybna (105 porcji), minimum
200 g na 0sob;

dodatek skrobiowy (minimum 200 g na osobe) sposréd: ziemniakow, ryzu,
kaszy lub makaronu oraz sosu do dodatkéw skrobiowych;

suréwki - w minimum dwéch rodzajach (co najmniej 150 g na osobe);

sok, woda mineralna butelkowana - gazowana i niegazowana (w ilosci minimum
250 ml na osobe);

Dodatkowe warunki:

dostepnosc¢ jednego rodzaju porcelany oraz sztuc¢céw ze stali nierdzewnej;;
zapewnienie utylizacji Smieci na koszt wykonawcy;

zapewnienie wyposazenia, ktory podtrzymuje ciepto potraw;

zapewnienie odpowiedniej liczby obstugi kelnerskiej min 10 osob;
zaswiadczenie od Panstwowej Inspekcji Sanitarnej o dopuszczeniu srodka
transport z zabudowg izotermiczng do przewozu gotowych produktéw z wtasne;j
dziatalnosci gastronomicznej;

sukcesywna wymiana obruséw;

1.9. W dniu 4.06.2023 w godzinach od 7.00 do 9.00 sniadanie dla 240 oséb (HOTEL)

w formie tzw. ,szwedzkiego stotu”, w tym:

herbata bez limitu (dodatki: cukier, cytryna);

kawa bez limitu (dodatki: cukier, mleko);

na ciepto: jajecznica - 2 jajka na osobe;

na ciepto: kietbaski - 2 szt. na osobe;

sery: zotte, ple$niowe, podpuszkowe - 50 g na osobe;

twarozek ze szczypiorkiem - 50 g na osobe;

Swieze warzywa (pomidor, ogorek, rzodkiewka papryka) - 80 g na osobe;
pieczywo mieszane (butki, chleb - ré6zne rodzaje);

masto 82 % - 20 g na osobe;

Dodatkowe warunki:

dostepnos$¢ jednego rodzaju porcelany oraz sztuc¢cow ze stali nierdzewnej;
zapewnienie utylizacji Smieci na koszt wykonawcy;

zapewnienie wyposazenia, ktory podtrzymuje ciepto potraw;

zapewnienie odpowiedniej liczby obstugi kelnerskiej min 10 oséb;
zaswiadczenie od Panstwowej Inspekcji Sanitarnej o dopuszczeniu srodka
transport z zabudowg izotermiczng do przewozu gotowych produktéw z wiasne;j
dziatalnosci gastronomicznej;

sukcesywna wymiana obruséw;

1.10. W dniu 4.06.2023 w godzinach od 12.00 do 15.00 obiad dla 303 oséb, (HOTEL) w

tym:

zupa (300 ml na osobe) do wyboru: pomidorowa, szparagowa, kalafiorowa,
pieczarkowa;

danie gtéwne: jedna potrawa miesna (203 porcji) i rybna (100 porcji), minimum
200 g na 0sob;

dodatek skrobiowy (minimum 200 g na osobe) sposréd: ziemniakow, ryzu,
kaszy lub makaronu oraz sosu do dodatkéw skrobiowych;

suréwki - w dwoch rodzajach (co najmniej 150 g na osobe);



sok, woda mineralna butelkowana - gazowana i niegazowana (w ilosci minimum
250 ml na osobe);

Dodatkowe warunki:

dostepnos$¢ jednego rodzaju porcelany oraz sztuc¢cow ze stali nierdzewnej;
zapewnienie utylizacji Smieci na koszt wykonawcy;

zapewnienie wyposazenia, ktory podtrzymuje ciepto potraw;

zapewnienie odpowiedniej liczby obstugi kelnerskiej min 10 oséb;
zaswiadczenie od Panstwowej Inspekcji Sanitarnej o dopuszczeniu srodka
transport z zabudowg izotermiczng do przewozu gotowych produktéw z wiasne;j
dziatalnosci gastronomicznej;

Dodatkowe warunki:

zapewnienie naczyn jednorazowych wraz ze sztu¢cami i serwetkg, w tym: 250
kubkéw do kawy i herbaty, 330 kubkéw do wody;

zapewnienie koszy na $mieci i utylizacji Smieci na koszt wykonawcy;
zapewnienie sprzetu, ktéry podtrzymuje ciepto kawy i herbaty;

zapewnienie odpowiedniej liczby obstugi kelnerskiej min 1 osoba;
zaswiadczenie od Panstwowej Inspekcji Sanitarnej o dopuszczeniu srodka
transportu z zabudowg izotermiczng do przewozu gotowych produktow z
wiasnej dziatalnosci gastronomicznej;

ustuga $wiadczona bedzie w namiocie cateringowym o wymiarach 5x10 m
znajdujacym sie w Strefie Innowacji, z dostepem do lodéwki, prgdu (dwa
podwdjne gniazda w podtodze) z blatami kuchennymi;

1.11. W dniu 4.06.2023 w godzinach od 20.00. do 24.00 kolacja dla 114 oséb, (Namiot

zagwarantowany przez Zamawiajacego ) w tym:

herbata bez limitu (dodatki: cukier, cytryna);

sok 100%, woda mineralna butelkowana — gazowana i niegazowana (bez
limitu);

danie gtdéwne 1,5 porcji na osobe: ,Pyra z Gzikiem”, Szasztyk wieprzowy, kotlet
po kozacku, zeberka BBQ, papryka faszerowana;

dodatki 1,5 porcji na osobe: ziemniaczki ze skérka;

bufet na zimno 1,5 porcji na osobe: mini Burgery (butka wtasnego wypieku,
mieso 100% wotowe) - 150g/0s, mini pyzery;

Zakaski 1,5 porcji na osobe;

satatki, 1,5 porcje na osobe, po 57 porcji: (1) satatka ziemniaczana z sosem
czosnkowym, (2) satatka grecka, (3) satatka Tortellini;

pieczywo mieszane (butki, chleb - ré6zne rodzaje);

smalec i ogorki matosolne (1 porcja na osobe);

masto 82 % - 20 g na osobe;

Dodatkowe warunki:

dostepnos$¢ jednego rodzaju porcelany oraz sztuc¢cow ze stali nierdzewnej;
zapewnienie aranzacji w namiocie;

zapewnienie prostokatnych stotéw do szwedzkiego stotu;

zapewnienie dwunastu okragtych stotéw wraz z galanterig stotowg ( po 10
miejsc siedzacych przy 1 stole )

zapewnienie 114 krzeset;

zapewnienie utylizacji Smieci na koszt wykonawcy;

zapewnienie wyposazenia, ktére podtrzymuje ciepto potraw;



zapewnienie odpowiedniej liczby obstugi kelnerskiej min 8 oséb;

zapewnienie zaswiadczenie od Panstwowej Inspekcji Sanitarnej o
dopuszczeniu $rodka transportu z zabudowg izotermiczng do przewozu
gotowych produktow z wiasnej dziatalnosci gastronomicznej;

sukcesywna wymiana obrusow;

1.12. W dniu 4.06.2023 w godzinach 9:00-17:00 obstuga VIP dla 300 oséb, (MUZEUM)

w tym:

od 9.00-17.00:

o serwis kawowy (kawa, herbata r6zne rodzaje bez limitu (dodatki: cukier
mleko, cytryna);

o soki 100 %, woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach 330
ml (bez limitu);

o ciasto bankietowe - 1,5 porcji na osobe;

0d 9.00 do 12.00:

o zakgska w formie Fingerfood 1 porcja na osobe;

o satatki 100 g na osobe, trzy rodzaje po 100 porcji: (1) satatka z arbuzem
i serem typu halloumi, (2) satatka z kurczakiem w panko, (3) satatka z
serem plesniowym;

od 12.00 do 15.00 lunch, w tym:

o kremowa zupa szparagowa z oliwg szczypiorkowg z groszkiem
ptysiowym (300 ml na osobe);

o miesa 1 porcja na osobe tj.: 150 g z dodatkami, cztery rodzaje po 75
porcji: (1) roladka z farszem warzywnym 2z szparagami i bulkg
szczypiorkowg, (2) poledwiczki w sosie z portobelo z kluskami
poétfrancuskimi, (3) toso$ z mastem czosnkowym i kaszg peczak z
warzywami, (4) poliki wieprzowe z ziemniakami haselback;

Dodatkowe warunki:

dostepnosc¢ jednego rodzaju porcelany oraz sztuc¢céw ze stali nierdzewne;j ;
zapewnienie utylizacji Smieci na koszt wykonawcy;

zapewnienie wyposazenia, ktory podtrzymuje ciepto potraw;

zapewnienie odpowiedniej liczby obstugi kelnerskiej min 10 oséb;
zaswiadczenie od Panstwowej Inspekcji Sanitarnej o dopuszczeniu srodka
transport z zabudowg izotermiczng do przewozu gotowych produktéw z wiasne;j
dziatalnosci gastronomicznej;

dekoracja kwiatowa;

sukcesywna wymiana obruséw;

zapewnienie zaplecza gastronomicznego;

1.13. W_dniu 4.06.2023 w godzinach od 12.00 do 17.00 ciepty positek dla 400 osob z

obstugi technicznej, w tym:

zupa (300 ml na osobe) do wyboru: zupa gulaszowa;
pieczywo mieszane (butki, chleb - ré6zne rodzaje);

Dodatkowe warunki:

zapewnienie utylizacji Smieci na koszt wykonawcy;

zapewnienie wyposazenia, ktory podtrzymuje ciepto potraw;

zapewnienie odpowiedniej liczby obstugi kelnerskiej min 2 oséb;
zaswiadczenie od Panstwowej Inspekcji Sanitarnej o dopuszczeniu srodka
transport z zabudowg izotermiczng do przewozu gotowych produktéw z wtasne;j
dziatalnosci gastronomicznej;



zapewnienie naczyn jednorazowych wraz ze sztuécami i serwetkg;
zapewnienie catorocznego namiotu cateringowego 50 M2 (5*10);
zapewnienie 8 kompletow biesiadnych (2 tawy do siedzenia +stét)

1.14. W dniu 5.06.2023 w godzinach od 7.00 do 9.00 sniadanie dla 90 oséb (HOTEL) w

formie tzw. ,szwedzkiego stotu”, w tym:

herbata bez limitu (dodatki: cukier, cytryna);

kawa bez limitu (dodatki: cukier, mleko);

na ciepto: jajecznica - 2 jajka na osobe;

na ciepto: kietbaski - 2 szt. na osobe;

sery: zotte, ple$niowe, podpuszkowe - 50 g na osobe;

twarozek ze szczypiorkiem - 50 g na osobe;

Swieze warzywa (pomidor, ogorek, rzodkiewka papryka) - 80 g na osobe;
pieczywo mieszane (butki, chleb - ré6zne rodzaje);

masto 82 % - 20 g na osobe;

Dodatkowe warunki:

dostepnosc¢ jednego rodzaju porcelany oraz sztuc¢céw ze stali nierdzewnej;
zapewnienie utylizacji Smieci na koszt wykonawcy;

zapewnienie wyposazenia, ktory podtrzymuje ciepto potraw;

zapewnienie odpowiedniej liczby obstugi kelnerskiej min 10 oséb;
zaswiadczenie od Panstwowej Inspekcji Sanitarnej o dopuszczeniu srodka
transport z zabudowg izotermiczng do przewozu gotowych produktéw z wiasne;j
dziatalnosci gastronomicznej;

sukcesywna wymiana obruséw;

1.15. W dniu 5.06.2023 w godzinach od 12.00 do 15.30 obiad dla 150 oséb, (HOTEL)

w tym:

zupa (300 ml na osobe) do wyboru: pomidorowa, szparagowa, kalafiorowa,
pieczarkowa;

danie gtéwne: jedna potrawa miesna (100 porcji) i rybna (50 porcji), minimum
200 g na 0sob;

dodatek skrobiowy (minimum 200 g na osobe) sposréd: ziemniakow, ryzu,
kaszy lub makaronu oraz sosu do dodatkéw skrobiowych;

suréwki - w dwoch rodzajach (co najmniej 150 g na osobe);

sok, woda mineralna butelkowana - gazowana i niegazowana (w ilosci minimum
250 ml na osobe);

Dodatkowe warunki:

dostepnosc¢ jednego rodzaju porcelany oraz sztuc¢cow ze stali nierdzewnej;
zapewnienie utylizacji Smieci na koszt wykonawcy;

zapewnienie wyposazenia, ktory podtrzymuje ciepto potraw;

zapewnienie odpowiedniej liczby obstugi kelnerskiej min 7 osob;
zaswiadczenie od Panstwowej Inspekcji Sanitarnej o dopuszczeniu srodka
transport z zabudowg izotermiczng do przewozu gotowych produktéw z wiasne;j
dziatalnosci gastronomicznej;

1.16. W dniu 5.06.2023 w godzinach 9:00-17:00 obstuga VIP dla 60 oséb (HOTEL SALA

WYKLADOWA ), w tym:

od 9.00-17.00:



o serwis kawowy (kawa, herbata rézne rodzaje bez limitu (dodatki: cukier
mleko, cytryna);

o soki 100 %, woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach 330
ml (bez Alimitu);

o ciasto bankietowe - 1,5 porcji na osobe;

e 0d9.00do 12.00:

o zakgska w formie Fingerfood 1 porcja na osobe;

o satatki 100 g na osobe, trzy rodzaje po 100 porcji: (1) satatka z arbuzem
i serem typu halloumi, (2) satatka z kurczakiem w panko, (3) satatka z
serem plesniowym;

e 0d 12.00 do 15.00 lunch, w tym:

o kremowa zupa szparagowa z oliwg szczypiorkowg z groszkiem
ptysiowym (300 ml na osobe);

o miesa 1 porcja na osobe tj.: 150 g z dodatkami, cztery rodzaje po 75
porcji: (1) roladka z farszem warzywnym z szparagami i butkg
szczypiorkowa, (2) poledwiczki w sosie z portobelo z kluskami
poétfrancuskimi, (3) toso$ z mastem czosnkowym i kaszg peczak z
warzywami, (4) poliki wieprzowe z ziemniakami haselback;

Dodatkowe warunki:

o dostepnosé jednego rodzaju porcelany oraz sztuécow ze stali nierdzewnej;

e zapewnienie utylizacji Smieci na koszt wykonawcy;

e zapewnienie wyposazenia, ktéry podtrzymuje ciepto potraw;

e zapewnienie odpowiednigj liczby obstugi kelnerskiej min 10 osob;

o zaswiadczenie od Panstwowej Inspekcji Sanitarnej o dopuszczeniu srodka
transport z zabudowg izotermiczng do przewozu gotowych produktéw z wtasne;j
dziatalnosci gastronomicznej;

o dekoracja kwiatowa;

e sukcesywna wymiana obrusow;

e zapewnienie zaplecza gastronomicznego;

Realizujgc ustuge nalezy uwzgledni¢ fakt, iz dojazd od miejsca wykonania ustug
wskazanych powyzej ze wzgledu na duzg liczbe oséb odwiedzajgcych Targi bedzie
utrudniony.
Organizator zastrzega sobie prawo do zwigkszenia liczby positkow maksymalnie do 20%
- za dodatkowym wynagrodzeniem - o czym poinformuje wykonawce ustug, min 2h przed
ustalong godzing wydania danego positku.
Wykonawca zapewni dla kazdej czesci zamdwienia serwis gastronomiczny obejmujacy
przygotowanie i sprzatanie, obstuge kelnerskg, zastawe ceramiczng (w przypadku w
obstugi technicznej i lunchu dla Strefy Innowacji dopuszcza sie: naczynia jednorazowe,
kubki jednorazowe, sztuéce jednorazowe wykonane z materiatéw biodegradowalnych.).
W zakresie wyzywienia, Wykonawca dla kazdej czesci zamowienia zobowigzany jest do:
¢ terminowego przygotowania positkdw,

e zachowania zasad higieny i obowigzujacych przepisow sanitarnych przy
przygotowywaniu i podawaniu positkow. Osoby zajmujgce sie przygotowaniem oraz
dystrybucjg positkdw winny mie¢ przeprowadzone badania lekarskie wraz z wpisem
do odpowiednich dokumentéw wynikajgcych z obowigzujgcych przepiséw prawa.

e przygotowania positkow zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia, ze swiezych
produktow, z waznymi terminami przydatnosci do spozycia, podanych w optymalnej
temperaturze w przypadku dah gorgcych.




Czes¢ 2 Ustuga cateringowa realizowana w dniach 03.06.2023-05.06.2023 podczas IV
Krajowych Dni Pola w Sielinku — strefa innowacji

Swiadczenie ustugi cateringowej polega¢ ma na przygotowaniu i dostarczeniu 390 sztuk
kanapek, jabtek i drozdzéwek, 780 porcji serwisu kawowego oraz wody (270 butelek
o pojemnosci 1,5 | oraz 900 butelek o pojemnosci 0,5 |) wraz z naczyniami jednorazowymi.

a) W dniu 3 czerwca 2023 r. (sobota) i 4 czerwca 2023 r. (niedziela) przygotowanych i
dostarczonych ma by¢ 120 sztuk kanapek, 120 sztuk jabtek i 120 sztuk drozdzéwek.
W dniu 5 czerwca 2023 r. (poniedziatek) przygotowanych i dostarczonych ma by¢ 150
sztuk kanapek, 150 sztuk jabtek i 150 sztuk drozdzowek.

Kanapka ma skfadac sie z:
— biatej bagietki — bagietka o wadze ok. 150 g
— masta 82% do dwustronnego posmarowana kanapki
— szynki z indyka w plastrach - ok. 60g
— zbitego sera (gouda lub edamski) w plastrach — ok. 60g
— sataty karbowanej— ok. 20 g
— Zzielonego ogorka — 5 plastrow ogérka bez skorki
— pomidoréw — 0,5 pomidora krojonego w plastry
— rzodkiewek— 2 szt. krojone w plastry
Kazda kanapka ma by¢ osobno opakowana, wykonana ze Swiezych sktadnikow.

Jabtko ma by¢ nieuszkodzone, umyte, podane w catosci, zapakowane w osobne opakowanie.

Drozdzéwka z kruszonkg i owocem o wadze ok. 80-100 g, swieza, zapakowana w osobne
opakowanie.

b) W dniu 3 czerwca 2023 r. (sobota) i 4 czerwca 2023 r. (niedziela) przygotowanych i
dostarczonych ma by¢ 240 porcji serwisu kawowego sktadajgcego sie z kawy, herbaty,
mleka lub $mietanki oraz cukru:

— 120 porcji kawy

— 120 porgcji herbaty
Mieko lub smietanka oraz cukier podany w ilosci odpowiedniej do ilosci kawy i herbaty.
Woda gorgca podana w warnikach do przygotowania kawy i herbaty.

W dniu 5 czerwca 2023 r. (poniedziatek) przygotowanych i dostarczonych ma by¢ 300 porcji
serwisu kawowego sktadajgcego sie z kawy, herbaty, mleka lub $mietanki oraz cukru:
— 150 porcji kawy
— 150 porgcji herbaty

Mleko lub Smietanka oraz cukier podany w ilosci odpowiedniej do ilosci kawy i herbaty.

Woda gorgca podana w warnikach do przygotowania kawy i herbaty.

c) W kazdym dniu trwania imprezy tj. w dniu 3 czerwca 2023 r., 4 czerwca 2023 r.,
5 czerwca 2023 r. dostarczonych ma by¢ 90 butelek wody mineralnej niegazowanej
o pojemnosci 1,5 litra oraz 300 butelek wody mineralnej niegazowanej pojemnosci
0,5 litra.
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1. Termin wykonania ustugi cateringowe;j:

— 3 czerwca 2023 r. — sobota

— 4 czerwca 2023 r. — niedziela

— 5 czerwca 2023 r. - poniedziatek
w godzinach: 8.00-17.00.
W terminach powyzszych w miejscu swiadczenia ustugi cateringowej ma by¢ obecny
pracownik Wykonawcy, obstugujgcy serwis kawowy oraz wydajgcy kanapki, jabitka,
drozdzowki oraz wode.
Napoje majg by¢ dostepne kazdego dnia od godziny 8.00, a kanapki wraz z drozdzéwkami
i jabtkami majg by¢ dostarczone i wydawane od godziny 11.30.

2. Miejsce wykonania ustugi cateringowej:
Osrodek Wystawowo-Szkoleniowy w Sielinku, Sielinko ul. Parkowa 2, 64-330 Opalenica, w
namiocie cateringowym o wymiarach 5x 10 m znajdujgcym sie w Strefie Innowacji.
Dokfadna lokalizacja namiotu zostanie podana przez Zamawiajgcego.
W namiocie znajdowaé sie bedzie lodowka, dostep do prgdu (dwa podwdjne gniazda
elektryczne w podtodze) oraz blaty kuchenne.

3. Wymagania ogolne:
Swiadczenie ustugi cateringowej wytgcznie przy uzyciu produktdw Swiezych i
spetniajacych normy jakosci produktdow spozywczych, zgodnie z obowigzujacymi
przepisami prawnymi w tym zakresie.

4. Inne wymagania:
Ustuga cateringowa opréocz positkdw obejmuje dostarczenie 800 kubkéw jednorazowych
do kawy i herbaty, 1 000 kubkéw jednorazowych do wody, tyzeczki jednorazowe, serwetki.
Wykonawca ma obowigzek zabrania wytworzonych smieci i zapewnienia koszy na Smieci
W namiocie cateringowym.
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