Zalacznik nr 1
Szczegdlowy opis przedmiotu zamdwienia

Ustuga cateringowa wraz z dostarczeniem i obstuga kelnerska

Data: 24-26.06.2024 r.

Miejsce: 24.06.2024 r. — Teatr Kameralny, 25-26.06.2024 r. — Mtyny Rothera
Czas trwania (czas gotowosci positkow i obstugi kelnerskiej nie obejmujgcy czasu
przygotowania)

Liczba os6b jednego dnia konferencji: maksymalnie 300 osob

Planowana liczba 0s6b waha si¢ migdzy 200-300. Zamawiajacy poda szacowang liczbe
uczestnikow na 30 dni przed wydarzeniem. Jednym z kryterium oceny jest podanie przez
Zamawiajacego ostatecznej liczby 0sob blizej terminu konferencji. Im blizej wydarzenia, tym
wiecej punktow.

Wykonawca powinien w ofercie okresli¢ takg date.

Na podstawie ostatecznie podanej liczby osob ustalone zostanie ostateczne wynagrodzenie
brutto. Liczba uczestnikéw kazdego dnia moze by¢ rdzna.

Przerwy kawowe oraz lunch muszg odbywac¢ si¢ w formie bufetowej (na stojaco).
Zamawiajacy musi dostarczy¢ oprocz zastawy (wielokrotnego uzytku), niezbedna liczbe
stotow koktajlowych. Niedopuszczalne jest korzystanie z jednorazowych naczyn i sztuécow.
Przy propozycji menu Wykonaweca jest zobowigzany do uwzglednienia dan zaréwno dla osob
bez specyficznych wymagan zywieniowych, jak rowniez w menu powinny znalez¢ si¢ dania
wegetarianskie. Ostateczna wersja menu bedzie przedmiotem akceptacji Zamawiajacego.
Wykonawca musi zaproponowa¢ inne menu kazdego dnia.

Proponowane menu:

Przerwy kawowe:

— ciastka kruche co najmniej 4 rodzaje (co najmniej 80 g na osobg).

— kawa (§wiezo parzona), herbata (tradycyjna, owocowa, zielona) wraz z dodatkami: cukier
cytryna, mleko roslinne, (Wykonawca musi okresli¢ sposob podania kawy)

— soki owocowe 100 % 3 rodzaje (co najmniej 500 ml na osobg),

— woda niegazowana w szklanych dzbankach

— dodatkowo : jednorazowe wystawienie ciast podczas przerwy kawowej w przerwie
konferencji (co najmniej 100 g na osobg)

Lunch bufetowy w wersji pelnej sklada¢ si¢ powinien z:

— warzywa i satatki - tacznie co najmniej 150 g na osobe,

— ZUpy —co najmniej 250 ml na osobe,

— danie gléwne tacznie z dodatkami - co najmniej 450-500 g na osobe, w tym sktadnik
miesny, rybny nie mniej niz 150 g na osobe,

— jako dodatek rozumie si¢ ziemniaki, ryz, makaron, kasza

— kawa, herbata, soki, woda

24.06.2024 r. (poniedziatek) Teatr Kameralny w Bydgoszczy



- 09:00-12:00 podstawowa przerwa kawowa
- 12:00-12:30 przerwa kawowa dodatkowo z jednorazowym wystawieniem ciast
- 15:00-16:00 lunch

25.06.2024 r. (wtorek) Mtyny Rothera

- 8:00-12:00 podstawowa przerwa kawowa

- 12:00-12:30 przerwa kawowa dodatkowo z jednorazowym wystawieniem ciast
- 15:00-16:00 lunch

26.06.2024 r. (sroda) Mtyny Rothera

- 8:00-12:00 podstawowa przerwa kawowa

- 12:00-12:30 przerwa kawowa dodatkowo z jednorazowym wystawieniem ciast
- 15:00-16:00 lunch

Wykonawca ma trzy warianty przedstawienia oferty. Moze wybra¢ jeden z elementow lub
catos¢:
1. Ustuga cateringowa podczas pierwszego dnia (24.06.2024) w Teatrze Kameralnym w
Bydgoszczy
2. Ustuga cateringowa podczas drugiego i trzeciego dnia (25-26.06.2024) w Mtynach
Rothera
3. Usluga cateringowa podczas catej 3-dniowej konferencji (24-26.06.2024) w Teatrze
Kameralnym oraz w Mlynach Rothera

Zapytanie ofertowe moze by¢ podzielone pomiedzy Wykonawcoéw w zaleznos$ci od
przedstawionej oferty.

Wykonawca wybiera wariant 1 podaje cen¢ jednostkowa za jeden dzien (calodzienna przerwa
+ lunch + wszystkie niezbedne koszty tj. serwis-przygotowanie, obstuge, petng zastawe i
stoty) oraz oferowang taczng cene brutto za wykonanie przedmiotu zamowienia.

Standardy dotyczace oferowanych ushug:

1. PRZERWA KAWOWA

a) Ciastka kruche serwowane na paterach lub talerzykach.

b) Kawa i herbata podane w ceramicznych naczyniach.

c) Filizanki ze spodkiem 1 tyzeczka, wyrdb porcelanowy lub ceramiczny, gastronomiczny.
d) Cukier do herbaty i kawy, podany w saszetkach jednorazowych.

e) Woda mineralna niegazowana podawana w szklanych dzbankach

f) Soki owocowe serwowane w szklanych dzbankach.

g) Szklanki przezroczyste do sokdw.

h) Cytryna, pokrojona na plasterki, utozone na talerzu porcelanowym lub ceramicznym, z
widelczykiem do nabierania.

2. LUNCH BUFETOWY

1. Zastawa:

a) W liczbie adekwatnej do liczby uczestnikow, rodzaju potraw oraz sposobu serwisu.
b) Porcelanowa, porcelano-podobna, ceramiczna, jednolity wzor od jednego producenta.
Kolor biaty lub inny jednolity.

c) Metalowe sztuéce od jednego producenta, jednolity wzor, gatunek i zdobienia.



d) Papierowe serwetki (min. 2 szt./0s.), w kolorze jednolitym.

e) Zastawa nie moze posiada¢ zadnych oznak zadrapan, szczerbien, zniszczen.

2. Sprzet:

a) Stoty (koktajlowe) kryte obrusami wykonanymi z materiatu, przykrycie catkowite (po sama
podioge

jednolitym obrusem - brak przyczepiania na tasmy dwustronne; stojaki sprzetu nie moga by¢
widoczne).

b) Obrusy, serwetki, skirtingi musza by¢ czyste/wyprane, wyprasowane, estetyczne i
wykonane z naturalnych widkien, np. bawelna, len, w kolorze biatym, ecru, czarnym lub
innych do uzgodnienia.

3. Zasoby ludzkie:

a) Wykwalifikowana obstuga kelnerska, ilo§¢ dostosowana do rodzaju wydarzenia i liczby
uczestnikow.

b) Obstuga musi wyglada¢ estetycznie, czysto i schludnie (czyste paznokcie i wlosy, wtosy
upigte, brak bizuterii, posiadanie ksigzeczek do celdéw sanitarno-epidemiologicznych z
aktualnymi badaniami lekarskimi).

c¢) Obstuga musi by¢ ubrana w jednolite uniformy (czyste, tj. wyprane, nieuszkodzone,
kompletne).

d) Wysoka kultura osobista w zakresie postawy i sposobu zachowania.

e) Przestrzeganie zasad higieny i kultury osobiste;j.

3. Inne:

1. Wykonawca po zakonczeniu danego spotkania doprowadzi miejsce §wiadczenia ustugi do
stanu sprzed rozpoczecia jej $wiadczenia (w szczegolnosci odbierze naczynia i sztuéce oraz
inne materiaty bedace wtasnoscia Wykonawcy, wykorzystywane w trakcie S$wiadczenia
ustugi).

2. Positki w formie dania na ciepto musza by¢ gorace, gotowe do spozycia, Swieze, pierwszej
jakosci, by¢ przygotowane ze §wiezych produktow oraz mie¢ estetyczny wyglad. W
przypadku stwierdzenia przy odbiorze positkow brakow jakosciowych lub ilosciowych
swiadczonych ustug zamawiajgcemu przystugiwac bedzie prawo obnizenia wynagrodzenia
Wykonawcy lub odstapienia/wypowiedzenia umowy.

3. Dania ciepte, pltynne podane by¢ musza w kociotku utrzymujacym state ciepto.

4. Samochod stuzacy do transporty musi spelnia¢ wymogi Sanepidu.

5. Dania Gtowne muszg by¢ podawane w bemarach / srebrne/ z podgrzewaczami
spelniajagcymi wymogi przeciw pozarowe.

6. Wykonawca przedstawi 3 propozycje menu do akceptacji i wyboru Zamawiajgcego. W
przypadku zgloszenia uwag do menu, Wykonawca zobowigzuje si¢ do ich uwzglednienia i
ponownego przedtozenia poprawionego menu w ciggu 1 dnia.

7. Czg$¢ dan bedzie wegetarianskich. Przez danie wegetarianskie rozumie si¢ danie
przygotowane bez uzycia produktow migsnych/zawierajacych migso, w szczegolnosci:
wedlin, migsa, ryb, wywardw 1 ekstraktow 1 migsnych i rybnych, Zelatyny, ttuszczow
zwierzecych lub rybnych. O ilosci takich dan Zamawiajacy poinformuje wykonawce nie
p6zniej niz na 3 dni (kalendarzowe) przed planowanym spotkaniem.



