Zatacznik nr 1B do Zapytania o wycene w celu oszacowania wartosci zamoéwienia
— Opis przedmiotu zamoéwienia

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamdwienia

Przedmiotem zamodwienia jest realizacja ustugi noclegowej i gastronomicznej wraz
z zabezpieczeniem zaplecza konferencyjnego na czas pobytu pracownikéw Transportowego
Dozoru Technicznego, zwanego dalej ,,Ustugg”.

Termin realizacji

Termin realizacji ustugi:

11-12 wrzesnia 2026 r. lub

18-19 wrzesnia 2026 r. lub

25-26 wrzesnia 2026 r. w zaleznosci od dostepnosci obiektu.

Liczba uczestnikow

Szacunkowa liczba uczestnikdéw to 250 osdb. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do bez
kosztowej korekty liczby uczestnikéw.

Liczba uczestnikow zostata podana w celu skalkulowania przez Wykonawce ceny oferty.

O ostatecznej liczbie os6b Zamawiajgcy poinformuje Wykonawce nie pdzniej niz 3 dni robocze
przed planowang datg terminu realizacji. Przy czym Zamawiajgcy dopuszcza rozliczenie ustug
wg roznej ilosci oséb. Zamawiajacy gwarantuje udziat grupy nie mniejszej niz 200 oséb. Na
minimum 10 dni roboczych, przed datg organizacji wydarzenia, Zamawiajacy przekaze
szacunkowgq ilo$¢ uczestnikéw.

Zamawiajgcy przekaze ostateczne dane z gwarancjg udziatu grupy nie mniejszej niz 200 o0sob.
Ostateczny termin na potwierdzenie doktadnej liczby uczestnikdw, bedzie podlegat ocenie w
ramach kryteridw oceny ofert okreslonych w Rozdziale 16 Specyfikacji Warunkéw Zamdwienia,
zwanej dalej SWZ.

Sposab rozliczenia
Rzeczywista faczna wysokos$¢ wynagrodzenia Wykonawcy zostanie wyliczona na podstawie
faktycznej liczby uczestnikdw zgtoszonych przez Zamawiajgcego i cen jednostkowych.

Miejsce

1) Obiekt noclegowy, w ktorym realizowana bedzie ustuga, musi by¢ zlokalizowany na
terenie wojewddztwa mazowieckiego lub tédzkiego, z wytgczeniem granic
administracyjnych m.st. Warszawy.

2) Ustuga musi zosta¢ zorganizowana w jednej lokalizacji, tj. na terenie jednego obiektu
noclegowego, w ktérym zapewniony zostanie nocleg dla wszystkich uczestnikéw wraz z
petnym wyzywieniem.

3) Zaproponowany obiekt musi spetnia¢ wysokie standardy, w szczegdlnosci w odniesieniu
do czystosci i sprawnosci infrastruktury oraz stanu technicznego budynku, stopnia zuzycia
elementéw wyposazenia.

4) Zaproponowany obiekt nie moze by¢ w trakcie prac remontowych, a organizacja innych
wydarzen grupowych w obiekcie nie moze wptywaé na komfort uczestnikow ustugi.

5) Przez pojecie ,,obiekt” Zamawiajgcy rozumie: miejsca noclegowe zlokalizowane w hotelu,
centrum konferencyjne, centrum konferencyjno-szkoleniowe lub inny obiekt swiadczgcy
ustugi noclegowe. W dalszej czesci OPZ okreslany réwniez jako ,,obiekt noclegowy”.

6) Obiekt ten musi posiadacd:



1)

a) co najmniej jedng w petni wyposazong sale konferencyjng odpowiednio dostosowang
do liczby uczestnikéw (mieszczacg ok. 130 osdb).

b) dostep do w petni wyposazonego zaplecza grillowego lub w petni wyposazonej sali na
kolacje, zgodnie z harmonogramem i wymaganiami okreslonymi w OPZ.

¢) Ogdlnodostepng strefe rekreacji w postaci terenu wyposazonego w elementy matej
architektury (wiaty, fawy, grill staty, palenisko);

d) szerokg oferte rekreacyjno-sportowg wedtug propozycji podanych w ponizszym

zestawieniu:
KATEGORIA ZAKRES
e basen kryty zewnetrzny
STREFA BASENOWA | WELLNESS & jacuzzi

® Sauna

e Boiska wielofunkcyjne (np. pitka nozna,
siatkowka, koszykowka)

e Squash

e Kregielnia

e Stoty do ping-ponga i bilard

e Sitownia

SILOWNIA | FITNESS

e Nordic walking
e Trasy spacerowe i biegowe

REKREACJA NA SWIEZYM POWIETRZU e , ) _
e Organizacja wycieczek pieszych i

rowerowych

Wyzywienie
Wykonawca w ramach zamdwienia zapewni petne wyzywienie dla wszystkich uczestnikow
ustugi.
Szczegdty dotyczace wyzywienia zostaty opisane w Zataczniku nr 2 do OPZ. W ramach
wyzywienia Wykonawca zapewni w:

e dniu | —kolacja w stylu grillowym (casual)

e dniu ll - $Sniadanie, obiad,

Sposadb realizacji zamodwienia:

7.1 obiekt noclegowy

Zamawiajgcy wymaga aby, Wykonawca zapewnit:

Miejsce zbiorowego zakwaterowania funkcjonujgce jako hotel, obiekt hotelarski, centrum
konferencyjno-szkoleniowe lub inny obiekt noclegowy, zlokalizowane w jednym obiekcie,
zapewniajgce zakwaterowanie dla 250 uczestnikdw. Zakwaterowanie uczestnikéw musi
odbywac sie wytgcznie w pokojach jednoosobowych, dwuosobowych lub trzyosobowych, przy
czym maksymalna liczba oséb w jednym pokoju nie moze przekraczaé 3 oséb. Rozmieszczenie
uczestnikdw w pokojach pozostaje w gestii Wykonawcy, z zastrzezeniem zapewnienia miejsca
noclegowego dla kazdego uczestnika.

Miejsca noclegowe muszg stanowi¢ state miejsca noclegowe w pokojach i nie mogg by¢
realizowane w formie dostawek, tézek polowych, rozktadanych kanap Iub innych
tymczasowych miejsc do spania.

Szczegdty dotyczace szacunkowej liczby pokoi oraz wstepnego rozlokowania uczestnikow
zostang uzgodnione z Zamawiajgcym nie pozniej niz 10 dni roboczych przed planowanym
rozpoczeciem realizacji ustugi, w porozumieniu z Wykonawcg. Ostateczna liczba pokoi oraz
ostateczne rozlokowanie uczestnikéw zostang uzgodnione nie pdzniej niz 3 dni robocze przed
planowang datg realizacji, zgodnie z ust. 3.
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Pokoje dwuosobowe i trzyosobowe muszg byé wyposazone w osobne tézka oraz liczbe
kluczy/kart dostepu do pokoju dla kazdego korzystajgcego po jednym komplecie.

Obiekt noclegowy musi by¢ dostosowany do potrzeb oséb niepetnosprawnych.

Wszystkie pokoje z petnym weztem sanitarnym oraz z wyposazeniem, w skfad ktdrego
wchodzié¢ beda: t6zko, szafa, TV, lodowka.

Zaplecze rekreacyjno-sportowe znajdujace sie w obiekcie noclegowym, ktérego propozycje
szczegdtowo przedstawione zostaty w ust. 5 OPZ, z gwarancjg niezaktéconego korzystania
przez uczestnikow przez caty okres ustugi.

Obiekt powinien by¢ zlokalizowany w miejscu umozliwiajagcym bezproblemowy dojazd, oraz
przestronny teren wokoét obiektu.

Obiekt noclegowy zapewnia bezproblemowy i nielimitowany dostep do sieci WiFi.

Na terenie obiektu powinien znajdowac sie ogdlnodostepny bar/restauracja, z ktérego oferty
bedg mogli skorzysta¢ wszyscy uczestnicy ustugi (zakup napojow zimnych lub gorgcych,
przekasek we wtasnym zakresie).

7.2 Sala konferencyjna

Zamawiajgcy wymaga, aby Wykonawca w drugim dniu ustugi zapewnit:

Dostep do klimatyzowanej sali konferencyjnej w ukfadzie teatralnym, zlokalizowanej w
obiekcie noclegowym. Z uwzglednieniem warunkdw technicznych obejmujgcych nagtosnienie,
projektor multimedialny, ekran o wymiarach 2x3 m nagtosnienie, w tym dwa mikrofony
bezprzewodowe, osprzet umozliwiajgcy podtaczenie laptopa, bezptatny i nielimitowany
dostep do WiFi, tablica flipchart z kompletem narzedzi i materiatéw (flamastry, papier);

Uktad teatralny;

Osobne toalety dla kobiet i mezczyzn w okolicy sali konferencyjnej.

Wielkos$¢ sali musi byé dostosowana do liczby oséb i rodzaju zajeé/spotkan obywajgcych sie w
niej;

Sala musi spetnia¢ wymogi bezpieczeristwa (przeciwpozarowe, akustyczne, BHP);

Sala musi posiadac¢ sprawng klimatyzacje i ogrzewanie;

Sala musi posiada¢ mozliwos¢ zaciemniania, w przypadku wyswietlania prezentacji.

7.3.Aktywne uczestnictwo pracownikow

W ramach realizacji przedmiotu zamdwienia, Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia

zorganizowanej aktywnosci integracyjnej, angazujacej uczestnikow.

Celem zaplanowane] aktywnosci jest wzmocnienie wspodtpracy zespotowej, poprawa

komunikacji, budowanie relacji miedzy pracownikami oraz stworzenie przestrzeni do

aktywnego i twdrczego uczestnictwa.

Aktywnos¢ powinna:

a) wykorzystywac zaplecze hotelowe oraz infrastrukture dostepng na terenie obiektu lub w
jego bezposrednim otoczeniu,

b) miec charakter zespotowy i sprzyjac integracji uczestnikéw,

¢) byc dostosowana do liczby uczestnikéw oraz ich zréznicowanych mozliwosci fizycznych,

d) obejmowac zapewnienie przez Wykonawce niezbednego sprzetu, obstugi (np.
instruktoréw, animatorow) oraz koordynacji,

e) posiadac okreslony scenariusz i harmonogram realizacji,

f) uwzglednia¢ zasady bezpieczenstwa oraz alternatywe na wypadek niekorzystnych
warunkow atmosferycznych.

Proponowana forma aktywnosci moze obejmowaé m.in. gry zespotowe, zajecia sportowo-

rekreacyjne, warsztaty integracyjne, elementy rywalizacji druzynowej lub inne dziatania

wykorzystujgce potencjat infrastruktury hotelu.

Sposbb zapewnienia aktywnego uczestnictwa pracownikéw, okreslony przez Wykonawce w

ofercie, bedzie podlegat ocenie w ramach kryteriéw oceny ofert okreslonych w Rozdziale 16

SWZ.
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Szczegbtowy program oraz harmonogram realizacji aktywnosci zostang uzgodnione z
Zamawiajgcym nie pdzniej niz na 5 dni roboczych przed terminem ustugi.

7.4. Wyzywienie

Sniadania w formie bufetu szwedzkiego, przygotowywane na biezagco w kuchni Wykonawcy.
Sniadania musza zawieraé wybdr dari serwowanych na ciepto i na zimno, miesnych i
wegetarianskich oraz napojow cieptych (kawa, herbata, mleko) i zimnych (woda, soki), (1
$niadanie na czas pobytu).

Obiad serwowany w formie bufetu szwedzkiego wedtug schematu: zupa, danie gtéwne, deser.
(1 obiad na czas pobytu).

Kolacja w stylu grillowym (pierwszego dnia pobytu) zorganizowana na wolnym powietrzu w
miejscu w petni przystosowanym do przyrzadzania i serwowania positkéw, wyposazone w
odpowiednig liczbe stotéw i miejsc siedzgcych. Wykonawca zobowigzany jest do
zabezpieczenia odpowiedniej liczby personelu odpowiedzialnego za serowanie dan z grilla,
zabezpieczenie odpowiedniej ilosci sztuécdw, naczyn etc. Wymagania szerzej opisuje zat. nr 2
do OPZ.

Kolacja pétformalna (drugiego dnia pobytu) w formie bufetu szwedzkiego, przygotowana na
biezgco kuchni wykonawcy w formie bufetu szwedzkiego wedtug schematu: zupa, danie
gtéwne, deser). Szczegétowe wymagania szerzej opisuje zat. nr 2 do OPZ

Celem zapewnienia ptynnosci w wydawaniu positkéw, Wykonawca zobowigzany jest do
zabezpieczenia odpowiedniej ilosci personelu kelnerskiego obstugujacego bufet w zakresie
uzupetniania dan oraz produktéw, w tym sztuécéw i naczyn, zapobiegajgc powstawaniu
kolejek i opdZnien.

Zamawiajgcy wymaga, aby Wykonawca zabezpieczyt odpowiednig ilo$¢ produktéw
zywnosciowych, przeznaczonych na przygotowanie potraw dla wszystkich uczestnikow,
podczas ich pobytu oraz organizacje pracy kuchni w taki sposdb, aby zagwarantowacd
odpowiednig ilos¢ potraw proporcjonalnie do ilosci gosci oraz niezaktécony i ptynny proces
wydawania potraw.

Szczegbétowe zapotrzebowanie dotyczace wyzywienia bedzie ustalane z Wykonawca przed
ustugg. Wykonawca przesle Zamawiajgcemu na minimum 5 dni roboczych przed planowa
ustugg menu do akceptacji.

Zamawiajgcy wymaga, aby w ramach zamoéwienia Wykonawca zapewnit réznorodne menu.
W przypadku osdb ze szczegdlnymi preferencjami zywieniowymi, Wykonawca na prosbe
Zamawiajgcego uwzgledni sugestie dot. przygotowania specjalnego dania gtéwnego na ciepto
(tj. wegetarianskiego, weganskiego czy tez bezglutenowego, ktory bedzie podane z co najmniej
dwoma dodatkami wymienionymi w Zatgczniku nr 2 do OPZ), uwzgledniajagc je w menu
przestanym do Zamawianego, o czym mowa w pkt 5 powyzej.

10) Wszystkie positki i produkty zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ bezwzglednie swieze.

Potrawy przyrzadzone w dniu Swiadczenia ustugi muszg charakteryzowac sie wysoka jakoscia
w odniesieniu do uzytych sktadnikéw oraz estetyki podania. Produkty przetworzone (takie jak
kawa, herbata, woda, soki i inne napoje) bedg posiadaty odpowiednia date przydatnosci do
spozycia.

11) Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia biezgcego utrzymania czystosci w trakcie

trwania kolacji i obiadu w szczegdlnosci poprzez systematyczne usuwanie zuzytych naczyn i
sztuccdw, utrzymania porzadku na stotach konsumpcyjnych oraz zapewnienia odpowiednia
liczny personelu obstugi sali.

12) Zmawiajgcy wymaga podania positkdw punktualnie, zgodnie z godzinami okreslonymi w

programie i dla wszystkich uczestnikdw réwnoczesnie Zmawiajacy wymaga podania positkdw



punktualnie, zgodnie z godzinami okreslonymi w programie i dla wszystkich uczestnikéw
réwnoczesnie.

13) Wykonawca zapewni odpowiednig liczbe stanowisk gastronomicznych, w tym wyposazenia
gastronomicznego, do jednoczesnego serwowania positku dla catej grupy uczestnikéw, bez
powodowania zastojow. Wykonawca zapewni: minimum po cztery punkty wydawania kazdej
Z potraw.

14) Podziat positkow z uwzglednieniem wymagan Zamawiajgcego ze wskazaniem propozycji do
menu zestawione zostato w tabeli stanowigcej Zatgcznik nr 2 do niniejszego OPZ.

15) Positki bedg wykonane z naturalnych produktéw metodga, np. gotowania, duszenia, pieczenia.
Zamawiajacy nie dopuszcza produktéw typu instant (np. zupy w proszku itp.) oraz produktéow
gotowych (np. mrozone gotabki, klopsy, zrazy itp.). Zamawiajgcy nie dopuszcza positkdw z
potproduktow. Positki muszg by¢ wykonane z najwyzszej jakosci produktéw naturalnych, tj.
gat. | (nieprzetworzonych), swiezych (niemrozonych) oraz sezonowych. Positki nie mogg by¢
przygotowane z gatunkéw roslin, zwierzat lub grzybéw umieszczonych w Polskiej Czerwonej
Ksiedze Roslin, Polskiej Czerwonej Ksiedze Zwierzat, Czerwonej Liscie Roslin i Grzybdw Polski
oraz Czerwonej Ksiedze Gatunkéw Zagrozonych publikowanej przez Miedzynarodowg Unie
Ochrony Przyrody i Jej Zasobdéw (IUCN).

16) Wszystkie positki muszg by¢ przygotowane zgodnie z obowigzujgcymi normami i przepisami
prawa.

17) Wykonawca bedzie przygotowywat positki zgodnie z zasadami okreslonymi w ustawie z dnia
25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tj. Dz.U. 22023 r., poz. 1448 ze zm.),
tacznie z przepisami wykonawczymi do tej ustawy.

18) Wykonawca bedzie przygotowywat i dostarczat positki, zachowujgc wymogi sanitarno-
epidemiologiczne w zakresie warunkéw produkcji i transportu positkdw, a takze wymogow w
odniesieniu personelu zatrudnionego do realizacji ustugi oraz weZmie odpowiedzialnos¢ za ich
przestrzeganie.

19) Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkdw o najwyzszym standardzie, na bazie
produktéw najwyzszej jakosci i zgodnie z normami bezpieczeristwa okreslonymi w systemie
HACCP.

20) Zamawiajgcy wymaga, aby Wykonawca na etapie realizacji umowy posiadat wdrozony system
HACCP.

8. Ustugi dodatkowe

1. Obecnos¢ koordynatora lub menadzera ewentualnie osoby upowaznionej do kontaktu przez
Wykonawce z przedstawicielami Zamawiajgcego, na czas realizacji ustugi oraz bezposrednio
po jej zakonczeniu.

2. Zamawiajgcy wymaga zapewnienia przestrzegania dobrych praktyk higienicznych w
odniesieniu do obiektu noclegowego.

3. Catodobowag recepcje rejestrujgcg, meldujacg i wymeldowujgcag uczestnikdw, udzielajaca
pomocy w zakresie dziatalnosci obiektu (2 osoby odpowiedzialne za prowadzenie rejestracji
uczestnikdw na miejscu i caty proces informowania uczestnikdbw o miejscach spotkan,
warunkach zakwaterowania etc.)

4. Zapewnienie widocznego oznakowania sali konferencyjnej, tj. przed wejsciem do Sali oraz w
poblizu recepcji obiektu. Zakres oznakowania zostanie ustalony z Zamawiajgcym po
podpisaniu umowy.

5. Zapewnienie o0séb przeszkolonych do udzielania pierwszej pomocy (wymaganym jest
posiadanie apteczki pierwszej pomocy oraz defibrylatora) oraz informacji turystycznej.

6. Zapewnienie dostepu do wszystkich dodatkowych ustug, ktére znajduja sie na terenie obiektu
i sg dostepne standardowo dla gosci (bez ograniczen i bez ponoszenia dodatkowych optat przez
uczestnikow).

7. Zapewnienie oprawy muzycznej w raz z obstugg techniczng w pierwszym dniu pobytu na czas
kolacji grillowej (Dj lub zespot muzyczny wraz ze sprzetem, nagtosnieniem oraz oprawg
Swietlng i dzwiekowa) w godzinach 19:00-3:00.
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8. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ wniesienia dodatkowych napojow na teren obiektu.
9. Zabezpieczenie miejsc parkingowych w ilosci 150 dla samochoddéw osobowych i/lub
autokardow na czas pobytu.

Zatqcznik nr 1 do OPZ

Harmonogram pobytu

GODZINA DZIAtANIE
DZIEN 1
Rejestracja uczestnikéw
od 16:00 . o ) .
Meldowanie uczestnikdw (podziat pokoi, kluczy/kart dostepu)
Kolacja w stylu grillowym z oprawg muzyczng (DJ lub zespotem
od 19:00-3:00 muzycznym wraz ze sprzetem, nagtosnieniem, oprawa $wietlng i
dzwiekowa)
DZIEN 2
7:00-10:00 Sniadanie
11:00-14:00 Aktywnosci integracyjne
15:00 Lunch (Obiad)
Ok. 16:00 Wymeldowanie i wyjazd




Zatgcznik nr 2 do OPZ

RODZAJ POSItKU MENU WYMAGANIA
e Zupa gulaszowa, zurek e Zapewnienie odpowiedniej
e Wybér dan miesnych z grilla(typu: ilosci stoisk grillowych i
kietbasa, karkow, kaszanka, samoobstugowych
szasztyk) (min 150 g na osobe) adekwatnej do liczby
o Wybodr dan rybnych: pstrag (min uczestnikow, zabezpieczenie
150 g na osobe) odpowiedniej ilosci stotow i
e Wybdr dan wegetariariskich typu miejsc siedzacych
szasztyk z warzyw, ziemniaki, e Zapewnienie Swiezych,
kietbasa roslinna (min. 150 g na najwyzszej jakosci produktéw
osobe) przygotowanych na miejscu, z
e Dodatki: pieczywo pszenne, zytnie, wykorzystaniem wtasnego
razowe, bez glutenu (min 150 g na zaplecza grillowego
osobe) wykonawcy
e Dodatki typu sos: ketchup, * Zabezpieczenie i
musztarda, czosnkowy, BBQ, przygotowanie miejsca na
tatarski, tabasco (min 20 g na zewnatrz kompleksu, na
osobe) obszarze zadaszonym z
e Dodatki typu safatka: satatka elementami matej
grillowa mix satat, ogérek architektury w postaci grilla
Kolacja w stylu matosolny, smalec ze skwarkami lub .pale.niska oraz
grillowym dzien (min 100 g na osobe) posmda@cym niezbedne
pierwszy e Napoje zimne gazowane i WVIOOSB'ZGHIE. S
niegazowane bez ograniczen, a * Zabezpieczenie odpowiedniej
takze inne napoje do uzgodnienia liczby personelu do obstugi
z Zamawiajacym, na min. 5 dni grilla I/lub paleniska,
roboczych przed planowana zapewniajgcego sprawng i
ustuga. bezpieczna realizacje
e napoje gorace typu: serwowane z przygotowania positkdw.
termoséw (wrzatek do herbaty) e Zabezpieczenie odpowiedniej

ilosci talerzy, sztuécow i
serwetek z materiatow
biodegradowalnych
Zabezpieczenie zaplecza
medycznego i
przeciwpozarowego

herbata (3 rodzaje w torebkach w
tym czarna i owocowa) kawa z
ekspreséw z mozliwoscig
skorzystania z ekspresu przez
kazdego uczestnika bez
ograniczen, uzupetniana na
biezaco, swiezo parzona kawa o
zawartosci 100% Arabiki
dodatki: mleko, mleko bez laktozy,
mleko roslinne (podawane w
dzbankach lub dozowane z ekspresu)
cytryna w plastrach, cukier




Sniadanie dzien drugi

e dania na ciepto typu: jajecznica,
parowki z szynki, frankfurterki,
nalesniki, tosty, (100 g na osobe)

e ptatki zbozowe typu
kukurydziane, owsiane, musli
(min 50g. na osobe)

o wedliny typu: wieprzowe,
drobiowe, pasztet (min. 100g na
osobe)

e nabiat typu: nabiat, sery z6tte i
plesniowe, ser twarogowy (2
rodzaje z réznymi dodatkami),
pasty kanapkowe (jajeczna, rybna)
(min. 100 g na osobe)

e jogurty naturalne i owocowe (w
tym 0% ttuszczu i bez laktozy)
(min. 50 g na osbe)

e warzywa typu: pomidor, ogorek,
cebula, papryka, oliwki, warzywa
piklowane(ogérki matosolne,
pieczarki) (min. 100 g na osobe)

e owoce: rézne rodzaje (min. 50 g
na osobe)

e dzemy i konfitury niskostodzone
(min. 20 g na osobe)

e pieczywo typu: pszenne, zytnie,
razowe, bez glutenu (min. 150 g
na osobe)

e napoje zimne typu: soki 10% 2
rodzaje, woda gazowana i
niegazowana, serwowane w
szklanych dzbankach

® napoje gorace typu: serwowane z

termoséw (wrzatek do herbaty)

herbata (3 rodzaje w torebkach w

tym czarna i owocowa) kawa z

ekspreséw z mozliwoscig

skorzystania z ekspresu przez
kazdego uczestnika bez
ograniczen, uzupetniana na

biezgco, swiezo parzona kawa o

zawartosci 100% Arabiki

dodatki: mleko, mleko bez
laktozy, mleko roslinne

(podawane w dzbankach lub

dozowane z ekspresu) cytryna w

plastrach, cukier

e Sniadania przygotowywane
na miejscu w kuchni
wykonawcy, serwowane w
formie szwedzkiego bufetu w
przestrzeni (Sali) jadalnianej z
odpowiednig iloscig stolikdw i
miejsc siedzgcych

e Zapewnienie $wiezych
potraw, z najwyzszej jakosci
produktéw, owocdw i warzyw
sezonowych

e Zapewnienie specjalnych
samoobstugowych stoisk
bufetowych w petni
doposazonych wraz z obstugg
kelnerska w ilosci adekwatnej
do ilosci oséb uczestniczacych

e Zapewnienie odpowiedniej
ilosci elementéw zastawy
stotowej (talerzy ptytkich i
gtebokich, sztuécdw, filizanek
i szklanek oraz serwetek
wykonanych z porcelany oraz
stali nierdzewnej,
dostosowanych do liczby
uczestnikéw i charakteru
serwowanych positkow)

Obiad dzien drugi

e Zupa (co najmniej 2 rodzaje min.
200 ml na osobe)

¢ Danie gtéwne Miesne (co najmniej
3 rodzaje mies min 150 g na
osobe)

e Ryba (co najmniej 2 rodzaje min.

e Obiady przygotowywane na
miejscu w kuchni wykonawcy,
serwowane w formie
szwedzkiego bufetu w
przestrzeni (Sali) jadalnianej z
odpowiednig iloscig stolikdw i

8




150 g na osobe)

e Dania wegetarianskie (min 250 g,
na osobe)

e Makaron (typu lasagne, carbonara,
bolognese min 150 g na osobe)

e Dodatki skrobiowe typu ziemniaki,
ziemniaki zapiekane, frytki,
ziemniaki z wody, tédeczki
ziemniaczane, bukiet warzyw
gotowanych, ryz (co najmniej 4
rodzaje min 200 g na osobe)

e Suréwki/satatki (co najmniej 3
rodzaje min 100 g na osobe)

e napoje zimne typu: soki 10% 2
rodzaje, woda gazowana i
niegazowana, serwowane w
szklanych dzbankach

® napoje gorace typu: serwowane z
termoséw (wrzatek do herbaty)
herbata (3 rodzaje w torebkach w
tym czarna i owocowa) kawa z
ekspresow z mozliwoscig
skorzystania z ekspresu przez
kazdego uczestnika bez
ograniczen, uzupetniana na
biezaco, swiezo parzona kawa o
zawartosci 100% Arabiki

e dodatki: mleko, mleko bez laktozy,
mleko roslinne (podawane w
dzbankach lub dozowane z
ekspresu) cytryna w plastrach,
cukier

e deser: ciasto, zimne desery, lody
(co najmniej 3 rodzaje min 150 g
na osobe)

miejsc siedzgcych

e Zapewnienie swiezych
potraw, z najwyzszej jakosci
produktéw, owocédw i warzyw
sezonowych

e Zapewnienie specjalnych
samoobstugowych stoisk
bufetowych w petni
doposazonych wraz z obstugg
kelnerska w ilosci adekwatnej
do oséb uczestniczacych

e Zapewnienie odpowiedniej
ilosci elementéw zastawy
stotowej (talerzy ptytkich i
gtebokich, sztuécdw, filizanek
i szklanek oraz serwetek
wykonanych z porcelany oraz
stali nierdzewnej,
dostosowanych do liczby
uczestnikdw i charakteru
serwowanych positkéw)
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