Zatacznik nr 1 do Ogloszenia

Szczegotowy opis przedmiotu zamdwienia

I. Przedmiot zamodwienia.

1)

Przedmiotem zamowienia jest obstuga gastronomiczna szkolen, warsztatéw, seminaridow,
narad, konferencji, spotkan okolicznosciowych i roboczych oraz innych zdarzen
organizowanych na zlecenie Centrum Szkolenia oraz Il Oddziatu ZUS w Warszawie
obejmujaca:

- przygotowywanie, dostarczanie oraz wydawanie positkdw ($niadanie, obiad, kolacja),
serwisow kawowych oraz menu okolicznosciowego.

Ustuga bedzie realizowana w oparciu o wtasne zasoby lokalowe i logistyczne Wykonawcy.

Wspdlny stownik zamoéwien (CPV):

55 30 00 003 Ustugi restauracyjne i dotyczgce podawania positkow;
55 40 00 004 Ustugi podawania napojéw;

5552 00 001 Ustugi dostarczania positkow;

55 32 10 006 Ustugi przygotowywania positkdw.

Planowana ilos¢ positkébw oraz serwisow kawowych, ktére powinny byé wydawane
uczestnikom szkolen w ciggu 16 miesiecy wyniesie ok. 26 144 sztuk - w tym: $niadan — 3 264
sztuk, obiadow — 9 808 sztuk, kolacji — 3 264 sztuk, serwiséw kawowych — 9 808 sztuk.
Zamawiajgcy nie gwarantuje wykorzystania wskazanej ilosci positkdw, Wykonawca nie bedzie
z tego tytutu zgtaszat roszczen. Zamawiajacy dopuszcza mozliwosé przekroczenia liczby
poszczegdlnych pozycji z zastrzezeniem, iz taczna wartos¢ wykonanych ustug nie moze
przekroczy¢ kwoty okreslonej w umowie.

Wykonawca na zlecenie Zamawiajgcego bedzie Swiadczyt ustuge objetg przedmiotem umowy
w formie cateringu poprzez przygotowywanie, dowdz do miejsca szkolenia wskazanego przez
Zamawiajgcego na terenie miasta Warszawy oraz podanie obiadédw goracych, kolacji
i $niadan w postaci suchych prowiantéw oraz serwiséw kawowych/poczestunkow,
przygotowanych w oparciu o zakupione przez Wykonawce surowce i potprodukty
dostarczane z zewnatrz, udokumentowanego pochodzenia.

Il.  Wymagania dotyczace obstugi gastronomicznej - ustugi cateringu

Szkolenia organizowane przez Centrum Szkolenia odbywajg sie przez caty rok kalendarzowy.
W ciggu miesigca liczba grup szkoleniowych moze sie waha¢ od 4 do 30. Srednia liczba
uczestnikéw w grupie to 20 oséb. Do obstuzenia w ciggu dnia srednio 3 grupy.

Positki bedg zamawiane dla grup szkoleniowych, na narady, konferencje, spotkania
okolicznosciowe i robocze oraz inne zdarzenia.

Zywienie bedzie odbywato sie od poniedziatku do pigtku. Doraznie na zlecenie
Zamawiajgcego, wedtug potrzeb, w soboty i w niedziele.

Zaméwienia positkdw beda sie odbywa¢ z min. 48 godzinnym wyprzedzeniem,
w szczegblnych wypadkach z 8 godzinnym wyprzedzeniem w zaleznosci od charakteru
i wielkosci organizowanego spotkania.

Na zlecenie Zamawiajgcego przygotowanie positkéw bedzie sie odbywac dla kazdej grupy
odrebnie. Zlecenie bedzie zawiera¢ nazwe szkolenia, numer szkolenia i date, oraz okreslenie
ilosci i rodzajow positkdow, godziny wydawania positkdw.
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W dniu szkolenia Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia zamdwionych positkéw do
miejsca szkolenia wskazanego przez Zamawiajgcego.

Positki na dany dziert powinny by¢ przygotowane z uwzglednieniem:

- rodzaju positku ($niadanie obiad, kolacja, poczestunek),

- liczby positkow,

Przy s$wiadczeniu ustugi cateringowej, Wykonawca zobowigzany jest do dostarczania
dwukrotnie w ciggu dnia positkdw oraz niezbednych urzadzen.

Dostarczenie positkdw i zastawy powinno odbyc¢ sie z pétgodzinnym wyprzedzeniem, tak aby
wydawanie positkdw mogto rozpoczac¢ sie o zaplanowanej godzinie — $niadania i poczestunki
powinny zostaé¢ wydane w godzinach 7:00 — 9:00, obiady kolacje i uzupetnienie poczestunkdéw
w godzinach 12:00 — 14:00.

Szkolenia mogg rozpoczynac sie o réznej godzinie np. jedno szkolenie o 8.00 a dwa szkolenia
0 8.30. Przerwy obiadowe mogg by¢ w poszczegdlnych grupach o innej godzinie np. w jednej
grupie o 12.00 w drugiej o 12.30 a w trzeciej o 13.00 — wymaga to od Wykonawcy
dostosowania wydawania positkéw do poszczegdlnych grup oraz do zapewnienia obstugi
kelnerskiej przez caty okres wydawania positkdw. W czasie trwania przerwy obiadowej dla
danej grupy Wykonawca zobowigzany jest do uzupetnienia poczestunku na sali i zabrania
brudnych naczyn i $mieci.

Dla kazdej grupy, rano w czasie wydawania s$niadania (7.00 — 9.00) Zamawiajacy zgtosi
ewentualng zmiane ilosci obiadéw i kolacji. Zamawiajagcy zastrzega sobie mozliwosé
korygowania informacji o liczbie positkéw do godz. 9.00.

W godzinach wydawania obiadéw (12:00 — 14:00) Wykonawca dokona uzupetnienia
produktéw sktadajgcych sie na poczestunek (wody w warnikach, ciastek, zastawy itp.) dla
kazdej grupy szkoleniowej.

W dniu szkolenia Wykonawca przedstawia Zamawiajgcemu przywiezione positki do
akceptacji przed ich wydaniem. Zamawiajgcy ma prawo do sprawdzenia gotowych positkéw
w zakresie ilosci i jakosci. Jezeli dostarczone positki bedg rdzni¢ sie od zaméwienia np. bedzie
inna liczba positkdw, nie ten rodzaj positkéw, niekompletne porcje itp., wéwczas Wykonawca
zostanie wezwany przez Zamawiajgcego do uzupetnia brakéw lub dokonania wymiany.
Wykonawca zobowigzuje sie wymieni¢ i dodatkowo dostarczy¢ zakwestionowane produkty
lub positki tego samego dnia szkoleniowego, w godzinach zajec grupy szkoleniowej, u ktorej
stwierdzono nieprawidtowosci. Wymiana odbedzie sie na koszt Wykonawcy. W interesie
Wykonawcy jest wyjasniac¢ wszelkie watpliwosci z Zamawiajgcym na biezaco.

Wykonawcy przystuguje wytgcznie wynagrodzenie za wydang i potwierdzong przez
Zamawiajgcego ilos¢ positkdw.

Sniadania i kolacje powinny byé podawane w formie gotowego zestawu produktéw,
zapakowanego w estetyczng papierowg torbe lub pojemnik.

Positki obiadowe powinny by¢ podawane gorace, w opakowaniach jednorazowych, tzw.
lunch boxach, gwarantujgcych utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz jakosci
podawanych potraw. Opakowanie powinno rowniez posiadaé¢ odpowiednig ilos¢ przegréd do
rozdzielenia poszczegdlnych sktadnikéw positku. W takiej sytuacji preferowane sg naczynia
biodegradalne.

Na dorazne zlecenie Zamawiajgcego, obiady oraz inne positki bedg dostarczone
w termosach/bemarach i podawane na naczyniach porcelanowych.

W przypadku wydawania poczestunkow (serwiséw kawowych) oraz wyzywienia w innej
formie niz suchy prowiant (narady, konferencje, spotkania okolicznos$ciowe i robocze oraz
inne zdarzenia organizowane na zlecenie Zamawiajgcego), Zamawiajagcy wymaga
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zapewnienia czystych, nieuszkodzonych, jednorondnych podczas danego wydarzenia naczyn
porcelanowych Iub ceramicznych (filizanki, spodeczki, talerzyki, talerze, cukiernice,
serwetniki, pojemniki do kawy, herbaty, zestawy przyprawowe itp.), odpowiednich naczyn
szklanych (szklanki, dzbanki itp.), sztu¢céw dla kazdego z uczestnikdéw spotkania, naczyn
wieloporcjowych (tace ze stali nierdzewnej, poétmiski porcelanowe lub ceramiczne), bemaréw
niezbednych do podawania potraw cieptych, warnikéw, termoséw, czajnikdw, ekspresu do
podania kawy i herbaty. Zamawiajgcy dopuszcza podanie kubkéw jednorazowych do napoi
goracych i wody w ilosci co najmniej 2 szt. na osobe. (preferowane produkty biodegradalne).

W przypadku awarii urzagdzen Wykonawca zobowigzany jest do ich wymiany na sprawnie
dziatajace. Jezeli awaria zgtoszona zostanie do godz. 11.00 — wymiana powinna by¢ dokonana
w dniu zgtoszenia. Po tej godzinie wymiana uszkodzonych urzadzen powinna by¢ dokonana
rano dnia nastepnego, przed pierwszym positkiem.

Zamawiajgcy wymaga zadbania, aby stoty z jedzeniem mialy odpowiednig aranzacje,
wygladaty czysto i schludnie. Zamawiajgcy wymaga aby wokét miejsca swiadczenia ustugi,
zachowany byt porzadek i czystos¢. Wszelkie czynnosci zwigzane z ustawieniem
i uprzatnieciem positkdw/poczestunkéw w obiekcie nie mogg zaktécaé prowadzenia zajeé
dydaktycznych.

Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia odpowiednich pojemnikéw, koszy na $mieci

pozwalajgcych na segregacje odpaddw (naczyn plastikowych, papierowych, szklanych oraz

mieszanych).

Kazdego dnia:

— na sali wyktadowej, przed roztozeniem poczestunku Wykonawca sprzata resztki
pokonsumpcyjne i brudng zastawe,

— po wydaniu $niadan Wykonawca sprzagta naczynia i resztki pokonsumpcyjne pozostate
po $niadaniu,

— po wydaniu obiadu Wykonawca sprzgta naczynia i resztki pokonsumpcyjne pozostate po
obiadach i przerwach kawowych.
Sprzatniete naczynia i resztki pokonsumpcyjne Wykonawca kazdego dnia zabiera ze
soba.

Do dyspozycji Zamawiajgcego pozostajg potwierdzone do zapfaty, dostarczone
i niewykorzystane przez uczestnikdéw szkolen positki, poczestunki, woda, soki, itp.

W przypadku menu okolicznosciowego (dot. narad, konferencji itp.) cena jednostkowa
positku brutto oraz menu, bedzie ustalana indywidualnie przez Zamawiajgcego (przy
zachowaniu marzy dla poszczegdlnych rodzajow positkdw, podanej w Formularzu cenowym
z oferty Wykonawcy). Wykonawca obcigzy Zamawiajgcego za wydane positki.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do:

— wgladu do protokotéw z kontroli sanitarne;j,

— wgladu do protokotéw kontroli przeprowadzanych przez instytucje uprawnione do tego
typu kontroli,

— akceptacji, bgdz nanoszenia wigzacych uwag do sporzadzonych przez Wykonawce
jadtospiséw,

— do dodatkowej kontroli czystosci, prawidtowosci wydawanych positkéw i jakosci obstugi
przez powotang w tym celu komisje sktadajaca sie z przedstawicieli Centrum Szkolenia
i Wykonawcy.

Warunki realizacji zamoéwienia.

1) Wykonawca zobowigzany jest do:

Zatgcznik nr 1 do Ogfoszenia; numer sprawy: 450000/271/4/2020- ZAP; Strona 3z 17



2)

3)

4)

5)

6)
7)

a) przygotowania, dostarczenia i podania wytgcznie Swiezych positkdw (przygotowanych
tego samego dnia), przygotowanych ze $wiezych produktéw charakteryzujgcych sie
wysoka jakoscig,

b) serwowania dan rybnych — przyrzadzonych z ryb $wiezych, pozbawionych osci —
filetowanych,

c) podawania owocdw czystych, dojrzatych, bez sladéw uszkodzenia i psucia, gotowych do
spozycia,

d) podawania dan oraz napojéow gorgcych o odpowiedniej temperaturze w momencie
podania.

Produkty muszg spetnia¢ normy jakosci zgodnie z obowigzujgcymi przepisami dotyczgcymi
bezpieczenstwa zywnosci i zywienia oraz posiadajagcych w odniesieniu do produktéw
przetworzonych (np.: kawa, herbata, cukier, ciastka kruche, soki, woda, mleko) date
przydatnosci do spozycia wygasajaca nie wczesniej niz na 1 miesigc przed dniem wykonania
ustugi.

Wykonawca zapewni mozliwos¢ zamiany dan miesnych na dania wegetarianskie,
bezglutenowe na czas trwania kursu. Dania wegetarianiskie, bezglutenowe bedg ustalane na
biezaco.

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania i przedstawienia osobie wyznaczonej przez
Zamawiajgcego tygodniowego jadtospisu z wyszczegdlnieniem gramatury poszczegdlnych
elementéw positkdw najpdzniej ostatniego dnia roboczego tygodnia poprzedzajgcego okres
objety jadtospisem. Zamawiajgcy zastrzega mozliwos¢ zakwestionowania oraz zmiany menu
w razie niespetnienia wytycznych zawartych w umowie.

Wykonawca wystawia faktury osobno za kazda grupe szkoleniowa.
Sposdb przekazywania faktury reguluje umowa.

Zamawiajgcy wymaga zapewnienia profesjonalnej obstugi kelnerskiej w trakcie wydawania
positkow, obstugi technicznej i menedzerskiej, rozumianej jako dziatanie osoby lub oséb
odpowiedzialnych za rozmieszczenie potraw, uzupetnianie i podanie oraz sprzatanie w trakcie
i po zakonczeniu wydarzenia - w liczbie zapewniajacej sprawng obstuge (nie mniej niz 1
kelner na 25 oséb), jak i prowadzenia ciggtego nadzoru nad realizacjg zlecenia. Osoby
wykonujgce obstuge kelnerska powinny byé ubrane w jednakowe, czyste, stosowne stroje,
uwzgledniajgce okolicznosci Swiadczonej ustugi (zgodnie z Rozporzqdzeniem Ministra Zdrowia
z dnia 26.04.2004 r. w sprawie wymagan higieniczno - sanitarnych w zakfadach
produkujgcych lub wprowadzajgcych do obrotu Srodki spozywcze § 25.1i2.)

11) Wykonawca zobowigzany jest do swiadczenia ustugi na najwyzszym poziomie. W ramach

oceny jakosci podawanych positkdw przez Wykonawce, Centrum Szkolenia przeprowadza
wsrdd uczestnikow szkolen ankiety. Skala ocen positkéw to 5, 4, 3, 2,1.

12) Jezeli w ciggu tygodnia ( 5 dni roboczych), potowa uczestnikéw szkolen oceni jakos¢ ustug na

3 pkt. lub mniej, Zamawiajgcy ma prawo wystawi¢ upomnienie, z nakazem poprawy jakosci
podawanych positkdw i Swiadczonych ustug.

13) Wykonawca powinien dysponowac¢ odpowiednim potencjatem technicznym w tym

zapleczem do przewozenia cateringu oraz osobami zdolnymi do wykonania zamdwienia
i Swiadczenia ustugi zgodnie z przepisami sanitarno — epidemiologicznymi lub innymi
wymaganymi przy Swiadczeniu tego typu ustug.

14) Zgodnie z uregulowaniem zawartym w art. 29 ust. 3a ustawy PZP, Zamawiajgcy wymaga

zatrudnienia przez Wykonawce lub Podwykonawce koordynatora przy realizacji Swiadczenia
ustugi cateringowej przynajmniej przez caty okres swiadczenia niniejszego zamdwienia na
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V.

podstawie umowy o prace (art. 22 § 1 ustawy z dnia 26 czerwca 1974r. - Kodeks pracy -
Dz.U. z 2019 r. poz. 1040, 1043, 1495 z pdzn. zm.)

Koordynator przy realizacji swiadczenia ustugi cateringowej wykonuje wskazane ponizej
czynnosci tj.

- nadzoruje i koordynuje przygotowania planowanych do realizacji wydarzen,

- dba o prawidtowy przebieg wydarzen,

- reaguje na nieprawidtowosci zgtaszane przez Zamawiajgcego,

- dba o wysoka jakos$¢ obstugi podczas wydarzen,

- deleguje zadania na zespoty ludzkie,

- wspotpracuje i podtrzymuje relacje z Zamawiajgcym.

Wymagania dotyczace positkow oraz serwisu kawowego.

1) Positki serwowane w ramach catodziennego wyzywienia winny by¢ przygotowywane
z zachowaniem nastepujacych zatozen:

1.1. Dzienna stawka wyzywienia 1 uczestnika grupy szkoleniowej obejmuje koszt wsadu
(réwnowarto$¢ 100% diety obowigzujacej przy podrdzach stuzbowych na terenie kraju) —
30,00 zt plus marza Wykonawcy (wyrazona w %) plus obowigzujacy podatek VAT (wyrazony
w %) przy czym:

a. koszt $niadania stanowi 16% catkowitej stawki catodziennego wyzywienia,

b. poczestunek (serwis kawowy) stanowi 17% catkowitej stawki catodziennego
wyzywienia,

c. koszt obiadu stanowi 50% catkowitej stawki catodziennego wyzywienia,

d. koszt kolacji stanowi 17% catkowitej stawki catodziennego wyzywienia.

1.2. Proporcje gramaturowe oraz minimalny sktad serwowanych dar na 1 osobe:

1.2.1.Sniadanie:
1. Dwie kanapki kazda o wadze min. 150 g- sktadajace sie minimum 5 skfadnikow:

a) Pieczywo — min. 80 g — np. ciabatta biata, ciabatta ciemna, chleb razowy,
petnoziarnisty, paluch zwykty, paluch z ziarnem, butka grahamka, kajzerka,
wieloziarnista.

b) Masto naturalne —min. 15 g.

c¢) Wedliny min. 20 g — np. szynka, krakowska sucha, poledwica, kabanosy,
poledwica tososiowa, salami, schab, pasztet z wysokg zawartoscig miesa.
Wedliny, ktére dopuszcza Zamawiajagcy majg byé produktami o wysokiej
zawartosci miesa: wieprzowego, wotowego, drobiowego

d) Ser min. 20 g — np. krélewski, gouda, edamski, morski, wedzony, plesniowy,
biaty twarogowy, camembert, mozzarella. Zamawiajgcy nie dopuszcza
podawania wyrobéw seropodobnych.

e) Warzywa 3 rodzaje - min. 25 g — np. pomidor, ogdrek surowy, kiszony,
konserwowy, papryka, rzodkiewka czerwona, biata, cukinia marynowana,
kabaczek marynowany, oliwki.

f) Inne dodatki - np. sos, majonez, keczup, przyprawy, chrzan, szczypiorek,
pietruszka.

W _przypadku zgtoszenia diety, gramatura wagowa i ilos¢ sktadnikdw powinna by¢
poréwnywalna.

Minimalny wymagany sktad kanapki obejmuje sktadniki od a do e.

Zatgcznik nr 1 do Ogfoszenia; numer sprawy: 450000/271/4/2020- ZAP; Strona 5z 17



Przyktad: Kanapka zrobiona ze s$wiezego pieczywa np. butki grahamki, butki
wieloziarnistej, kajzerki, posmarowanej mastem z obu stron. W srodku powinny
znajdowac sie 2 liscie sataty, 2 plasterki wedliny, plasterek sera, plaster pomidora,
plaster ogdrka, plaster papryki itp. Kanapka powinna by¢ estetycznie zapakowana.

2. Satatka min. 150 g — np. grecka, caprese, ziemniaczana, z tunczykiem, miksy satat
z réznymi dodatkami, z pora, z selera, z oliwkami, paluszkami krabowymi itp.

3. Jogurt owocowy lub naturalny — min. 100 g

4. Napoje gorace do wyboru bez ograniczen:
— kawa naturalna - parzona, z ekspresu, rozpuszczalna,
— herbata podawana w saszetkach - czarna, smakowa, ziotowa,
— cukier, Smietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna,
— woda gorgca podana w warnikach, termosach lub czajnikach.

1.2.2. Poczestunek (serwis kawowy):

Przygotowany dla kazdej grupy oddzielnie, podawany na sali wyktadowej lub miejscu
wskazanym przez Zamawiajgcego, przed rozpoczeciem zaje¢ oraz uzupetniany
o brakujace artykuty jeden raz w trakcie przerwy obiadowej.

Powinien sktadac sie z:

1. Napoi gorgcych do wyboru bez ograniczen:
— kawa naturalna - parzona, z ekspresu, rozpuszczalna,
— herbata podawana w saszetkach - czarna, smakowa, ziotowa,
— cukier, Smietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna,

Woda gorgca podana w warnikach, termosach lub czajnikach.

2. Napoi zimnych — np. woda mineralna co najmniej 0,5 | na osobe — do wyboru
gazowana i niegazowana oraz woda z ziotami, owocami lub soki owocowe.
W ramach troski o srodowisko Zamawiajacy preferuje uzycie dystrybutoréw wody
cieptej i zimnej zamiast wody butelkowanej niegazowanej.

3. Ciasto ok. 150 g na osobe np. paczek, drozdzéwka, porcja ciasta nie mniejsza niz 7 cm
na 7 cm, podawane przed rozpoczeciem zajeé. Ciasteczka ok. 50 g na osobe np.
kruche, babeczki lub stodkie tartinki podawane jako uzupetnienie poczestunku
w trakcie przerwy obiadowe;.

4. Owoce i warzywa sezonowe tj. jabtko, banan, pomaranicza, mandarynka, brzoskwinia
—w ilosci 1 sztuka na osobe oraz marchew i seler naciowy w stupkach w ilosci ok. 50 g
na osobe. Niektdre owoce i warzywa podawane w matych porcjach, fatwych do
skonsumowania np. arbuz, mango, seler naciowy, marchew w stupkach itp. Owoce
moga by¢ podawane w catosci, jesli skonsumowanie ich w warunkach szkoleniowych
nie bedzie wymagato dodatkowej obrébki przy jedzeniu.

5. W przypadku kawy, herbaty Wykonawca dostarczy ekspres do kawy, warnik z goraca
wodg lub czajnik, jak réwniez jednakowe, wielokrotnego uzytku filizanki, kubeczki,
talerzyki na ciastka, tyzeczki, serwetki oraz jednorazowe kubeczki do napoi gorgcych
i wody (preferowane sg naczynia z materiatow biodegradalnych),w ilosci co najmniej
2 szt. na osobe.

1.2.3.0biad:

1. Zupy - np. pomidorowa, ogérkowa, rosét, krupnik, kapusniak, grzybowa, dyniowa,
szczawiowa, cebulowa, zacierkowa, zurek, barszcz biaty, czerwony, ukrainski,
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gulaszowa, wielowarzywna — porcja nie moze by¢ mniejsza niz 350 ml na osobe —
zupy podawane gorace, w pojemnikach jednorazowych.

Na dorazne zyczenie Zamawiajacego w wazach lub w elektrycznych kociotkach,
podgrzewaczach do zup.

2. Drugie danie —tgczna gramatura dania musi wynosi¢ min. 500 g na osobe,
z zastrzezeniem udziatéw procentowych:
a) dania miesne, rybne badz inne zawierajace elementy jarskie, np. jajko:
— ok. 46% udziatu w catkowitej gramaturze dania powinno stanowi¢ wypetnienie (np.
ziemniaki, frytki, kasze, makarony), wynoszgce min. 230 g.
Gramatura uzalezniona jest od wagi pozostatych elementéw sktadajgcych sie na
danie o wielkosci 500 g.
— ok. 24 % udziatu w catkowitej gramaturze dania powinien stanowi¢ podstawowy
element dania (np. mieso, filet z ryby) wynoszacy min. 120 g.
— ok. 30 % udziatu w catkowitej gramaturze dania powinny stanowi¢ suréwki, satatki,
warzywa gotowane (min. 2 rodzaje) — gramatura porcji powinna wynosi¢ min. 150 g,
b) dania garmazeryjne:
- podstawowy element (np. pierogi, nalesniki) powinno stanowi¢ 70% udziatu
w catkowitej gramaturze dania. Gramatura elementu podstawowego porcji powinna
wynosi¢ min. 350 g.
- suréwki, satatki (minimum 2 rodzaje w tym min. jedna ze $wiezych warzyw)
powinny stanowi¢ 30% udziatu w catkowitej gramaturze dania. Gramatura porcji
powinna wynosi¢ min. 150 g.
Gramatura uzalezniona jest od wagi pozostatych elementéw sktadajgcych sie na
danie o wielko$ci 500 g.

3. Napdj: kompot, sok itp. — serwowane do positkdw obiadowych muszg wynosi¢ min.
200 ml na osobe.

4. Owoc — 1 szt. na osobe.

1.2.4. Kolacja:
1. Dwie kanapki kazda o wadze min. 150 g - sktadajace sie minimum 5 sktadnikdéw:

a) Pieczywo — min. 80 g — np. ciabatta biata, ciabatta ciemna, chleb razowy,
petnoziarnisty, paluch zwykty, paluch z ziarnem, butka grahamka, kajzerka,
wieloziarnista.

b) Masto naturalne — min. 15 g.

c¢) Wedliny min. 20 g — np. szynka, krakowska sucha, poledwica, kabanosy,
poledwica tososiowa, salami, schab, pasztet z wysokg zawartos$cig miesa.
Wedliny, ktére dopuszcza Zamawiajacy majg byé produktami o wysokiej
zawartosci miesa: wieprzowego, wotowego, drobiowego

d) Ser min. 20 g — np. krélewski, gouda, edamski, morski, wedzony, plesniowy,
biaty twarogowy, camembert, mozzarella. Zamawiajacy nie dopuszcza
podawania wyrobéw seropodobnych.

e) Warzywa 3 rodzaje - min. 25 g — np. pomidor, ogérek surowy, kiszony,
konserwowy, papryka, rzodkiewka czerwona, biata, cukinia marynowana,
kabaczek marynowany, oliwki.

f) Inne dodatki - np. sos, majonez, keczup, przyprawy, chrzan, szczypiorek,
pietruszka

W _przypadku zgtoszenia diety, gramatura wagowa i ilos¢ sktadnikédw powinna by¢

poréwnywalna.
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2)

3)

Minimalny wymagany sktad kanapki obejmuje sktadnikiod a do e.

Przyktad: Kanapka zrobiona ze $wiezego pieczywa np. butki grahamki, butki
wieloziarnistej, kajzerki, posmarowanej mastem z obu stron. W $rodku powinny
znajdowac sie 2 liscie sataty, 2 plasterki wedliny, plasterek sera, plaster pomidora,
plaster ogdrka, plaster papryki itp. Kanapka powinna by¢ estetycznie zapakowana.

2. Satatka min. 150 g — np. grecka, caprese, ziemniaczana, z turiczykiem, miksy satat
z réznymi dodatkami, z pora, z selera, z oliwkami, paluszkami krabowymi itp.

w

Jogurt owocowy lub naturalny — 100 g

4. Napoje opcja l:

- woda mineralna 0,5 | lub sok 0,2 | — 1 sztuka,

- saszetka herbaty, saszetka kawy rozpuszczalnej,
- saszetki cukru po 5 g — 2 porcje,

- sok cytrynowy 7,5 g — 1 porcja,

- Smietanka do kawy 10 g — 1 porcja.

5. Napoje opcja Il do kolacji na Zzyczenie Zamawiajacego:

Napoje gorace do wyboru bez ograniczen

— kawa naturalna - parzona, z ekspresu, rozpuszczalna,

— herbata podawana w saszetkach - czarna, smakowa, ziotowa,
— cukier, Smietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna,

— woda goraca podana w warnikach, termosach lub czajnikach.

Catodzienne menu musi by¢ urozmaicone i zapewnia¢ réznorodnos¢ i niepowtarzalnosé
potraw w okresie tygodnia.

Przyktadowe menu 7 dniowe dla grupy szkoleniowej uwzgledniajgce wymagania postawione
przez Zamawiajgcego stanowi zatgcznik nr 1 do Opisu przedmiotu zamdwienia.
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Zatacznik nr 1 do Szczegétowego Opisu przedmiotu zaméwienia

Przyktadowe menu 7-dniowe dla grup szkoleniowych CSZ

LICZBA GRAMATURA
PRODUKTOW/ na osobe
ZUP/DRUGICH S CRIMMENY

DAN
Liczba
produktow dia $NIADANIE
kategorii
Sniadanie
1 Kanapka miesna (szynka, ser z6tty, jajko, pomidor, majonez) min. 150 g
2 Kanapka bezmiesna (camembert, ogérek zielony, pomidor,) min. 150 g
3 Satatka — caprese min. 150 g
4 Jogurt owocowy/naturalny min. 100 g
— kawa naturalna - parzona, z ekspresu, rozpuszczalna,
5 — herbata podawana w saszetkach - czarna, smakowa, ziotowa, Bez
— cukier, Smietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna, ograniczen
— woda gorgca podana w warnikach, termosach lub czajnikach.
Liczba
produktow dla Il. POCZESTUNEK (SERWIS KAWOWY)
kategorii
poczestunek

1 — kawa naturalna - parzona, z ekspresu, rozpuszczalna, Bez
— herbata podawana w saszetkach - czarna, smakowa, ziotowa, ograniczen
— cukier, Smietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna,
— woda goraca podana w warnikach, termosach lub czajnikach.

2 Woda mineralna — do wyboru gazowana, niegazowana min. 0,5 |

3 Ciasto szarlotka ok. 150 g — podawane rano min.200 g
Ciasteczka kruche ok. 50 g — podawane jako uzupetnienie poczestunku

4 Jabtko, stupki z marchewki i selera naciowego min. 150 g

Liczba

produktéw dla I1l. OBIAD
kategorii
obiad
LA ZUPA
1 Zupa pomidorowa min. 350 ml
I11.B DRUGIE DANIE
Ziemniaki z wody min. 230 g
2 Kotlet schabowy min. 120 g
Suréwka z biatej kapusty min. 150 g
l.C NAPOJ
3 Kompot/sok min. 200 ml
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II.D OWOCE
4 Jabtko min. 1 sztuka
Liczba
pl"OdUktéW dla IV. KOLACJA
kategorii
kolacja
1 Kanapka z rybg (tunczyk, ogérek kiszony, satata, cytryna, sos) min.150 g
2 Kanapka bezmiesna (pasta witoska z jajka, pomidoréw suszonych, oliwy min. 150 g
z oliwek, majonezu)
3 Satatka — z tuiczyka min. 150 g
4 Jogurt owocowy/naturalny min. 100 g
5 - woda mineralna 0,5 | lub sok 0,2 | — 1 sztuka,
- saszetka herbaty — 2 g, saszetka kawy rozpuszczalnej —2 g,
- saszetki cukru po 5 g — 2 porcje,
- sok cytrynowy 7,5 g — 1 porcja,
- Smietanka do kawy 10 g — 1 porcja.
Liczba
produktow dia $NIADANIE
kategorii
Sniadanie
1 Kanapka miesna (szynka konserwowa, ser zétty, ananas, majonez) min.150 g
2 Kanapka bezmiesna (camembert, zurawina, orzeszki ziemne, bazylia) min.150 g
3 Satatka — grecka min. 150 g
4 Jogurt owocowy/naturalny min. 100 g
5 — kawa naturalna - parzona, z ekspresu, rozpuszczalna, Bez
— herbata podawana w saszetkach - czarna, smakowa, ziotowa, ograniczen
— cukier, Smietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna,
— woda goraca podana w warnikach, termosach lub czajnikach.
Liczba
produktow dla II. POCZESTUNEK (SERWIS KAWOWY)
kategorii
poczestunek
1 — kawa naturalna - parzona, z ekspresu, rozpuszczalna, Bez
— herbata podawana w saszetkach - czarna, smakowa, ziotfowa, ograniczen
— cukier, Smietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna,
— woda goraca podana w warnikach, termosach lub czajnikach.
2 Woda mineralna — do wyboru gazowana, niegazowana min. 0,5 |
3 Ciasto sernik ok. 150 g — podawane rano min.200 g
Ciasteczka kruche ok. 50 g — podawane jako uzupetnienie poczestunku
4 Banan, stupki z marchewki i selera naciowego min. 150 g
Liczba
produktéw dla 11l. OBIAD
kategorii
obiad
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LA ZUPA

1 Krupnik min. 350 ml
[II.B DRUGIE DANIE
Ziemniaki smazone w talarkach min. 230 g
2 Kotlet drobiowy min. 120 g
Surdowka z kapusty pekinskiej min. 150 g
I.C NAPO)
3 Kompot/sok min. 200 ml
II.D OWOCE
4 Gruszka min. 1 sztuka
Liczba
produktéw dla IV. KOLACJA
kategorii
kolacja
1 Kanapka z rybg (pasta z makreli i soczewicy, jajko, cebula, szczypiorek, min.150 g
koperek, majonez)
2 Kanapka serowa (ser biaty, szczypiorek, Smietana, warzywa sezonowe) min. 150 g
3 Satatka — wielowarzywna min. 150 g
4 Jogurt owocowy/naturalny min. 100 g
5 - woda mineralna 0,5 | lub sok 0,2 | — 1 sztuka,

- saszetka herbaty — 2 g, saszetka kawy rozpuszczalnej—2 g,
- saszetki cukru po 5 g — 2 porcje,

- sok cytrynowy 7,5 g — 1 porcja,

- Smietanka do kawy 10 g — 1 porcja.

Liczba
produktow dia $NIADANIE
kategorii
Sniadanie
1 Kanapka miesna (schab pieczony, chrzan, satata, ogdrek kiszony) min.150 g
2 Kanapka bezmiesna (camembert, oliwki, satata, sos pomidorowy, min.150 g
bazylia)
3 Safatka — mix satat z paluszkami krabowymi min. 150 g
4 Jogurt owocowy/naturalny min. 100 g
5 — kawa naturalna - parzona, z ekspresu, rozpuszczalna, Bez
— herbata podawana w saszetkach - czarna, smakowa, ziotfowa, ograniczen
— cukier, Smietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna,
— woda gorgca podana w warnikach, termosach lub czajnikach.
Liczba
produkiow dla II. POCZESTUNEK (SERWIS KAWOWY)
kategorii
poczestunek
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1 — kawa naturalna - parzona, z ekspresu, rozpuszczalna, Bez
— herbata podawana w saszetkach - czarna, smakowa, ziotowa, ograniczen
— cukier, Smietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna,
— woda goraca podana w warnikach, termosach lub czajnikach.
2 Woda mineralna — do wyboru gazowana, niegazowana min. 0,5 |
3 Paczek ok. 150 g — podawane rano min.200 g
Ciasteczka kruche ok. 50 g — podawane jako uzupetnienie poczestunku
4 Nektarynka, stupki z marchewki i selera naciowego min. 150 g
Liczba
pl"OdUktéW dla 11l. OBIAD
kategorii
obiad
LA ZUPA
1 Zupa grzybowa min. 350 ml
[II.B DRUGIE DANIE
Ziemniaki smazone min. 230 g
2 Karkéwka w sosie min. 120 g
Suréwka z czerwonej kapusty min. 150 g
l1.C NAPOJ
3 Kompot/sok min. 200 ml
II.D OWOCE
4 Mandarynka min. 1 sztuka
Liczba
produktc')w dla IV. KOLACJA
kategorii
kolacja
1 Kanapka z ryba (pasta z makreli wedzonej, jajka, ogdrka kiszonego, .
. . . . min.150 g
cebuli, papryki, szczypiorku i koperku)
2 Ka?napka bezmiesna (mozzarela, camembert, ser plesniowy, zurawina, min. 150 g
winogrona)
3 Satatka — z kurczakiem min. 150 g
4 Jogurt owocowy/naturalny min. 100 g
5 - woda mineralna 0,5 | lub sok 0,2 | — 1 sztuka,

- saszetka herbaty — 2 g, saszetka kawy rozpuszczalnej—2 g,
- saszetki cukru po 5 g — 2 porcje,

- sok cytrynowy 7,5 g — 1 porcja,

- Smietanka do kawy 10 g — 1 porcja.

Liczba
produktow dia $NIADANIE
kategorii
Sniadanie
1 Kanapka miesna (piers kurczaka w panierce, pomidor, ogérek, sos

min.150 g
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sambaole)

Kanapka bezmiesna (ser z6tty, marchewka, czosnek, majonez, warzywa

min.150 g
sezonowe)
3 Satatka — z selera i rodzynek min. 150 g
4 Jogurt owocowy/naturalny min. 100 g
5 — kawa naturalna - parzona, z ekspresu, rozpuszczalna, Bez
— herbata podawana w saszetkach - czarna, smakowa, ziotowa, ograniczen
— cukier, Smietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna,
— woda goraca podana w warnikach, termosach lub czajnikach.
Liczba
produktow dla Il. POCZESTUNEK (SERWIS KAWOWY)
kategorii
poczestunek
1 — kawa naturalna - parzona, z ekspresu, rozpuszczalna, Bez
— herbata podawana w saszetkach - czarna, smakowa, ziotowa, ograniczen
— cukier, Smietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna,
— woda gorgca podana w warnikach, termosach lub czajnikach.
2 Woda mineralna — do wyboru gazowana, niegazowana min. 0,5 |
3 Keks ok. 150 g — podawane rano min.200 g
Ciasteczka kruche ok. 50 g — podawane jako uzupetnienie poczestunku
4 Sliwki, stupki z marchewki i selera naciowego min. 150 g
Liczba
produktow dla Iil. OBIAD
kategorii
obiad
LA ZUPA
1 Kapusniak min. 350 ml
I1.B DRUGIE DANIE
Ziemniaki z wody min. 230 g
2 Noga pieczona z kurczaka min. 120 g
Suréwka z biatej kapusty min. 150 g
1.C NAPOJ
3 Kompot/sok min. 200 ml
I1.D OWOCE
4 Jabtko min. 1 sztuka
Liczba
produktéw dla IV. KOLACIJA
kategorii
kolacja
1 Kanapka z rybg (pasta z makreli wedzonej, jajka, ogdrka kiszonego, sosu .
. min.150 g
pomidorowego)
2 Kanapka bezmiesna (jajko, ser z6tty, pomidor, ogdrek, majonez) min. 150 g
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- saszetka herbaty — 2 g, saszetka kawy rozpuszczalnej—2 g,
- saszetki cukru po 5 g — 2 porcje,

- sok cytrynowy 7,5 g — 1 porcja,

- $mietanka do kawy 10 g — 1 porcja.

3 Satatka — z pomidora min. 150 g
4 Jogurt owocowy/naturalny min. 100 g
5 - woda mineralna 0,5 | lub sok 0,2 | — 1 sztuka,

Liczba
prOdUktow..dla SNIADANIE
kategorii
Sniadanie
1 Kanapka miesna (piers z kurczaka w panierce, pomidor, ogorek, sos min.150 g
tysigca wysp)
2 I,<ar'1apka bezmiesna (twarozek, suszone pomidory, cebula, oliwki, min.150 g
Smietana)
3 Satatka — mix satat z pomidorem min. 150 g
4 Jogurt owocowy/naturalny min. 100 g
5 — kawa naturalna - parzona, z ekspresu, rozpuszczalna, Bez
— herbata podawana w saszetkach - czarna, smakowa, ziotowa, ograniczen
— cukier, Smietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna,
— woda goraca podana w warnikach, termosach lub czajnikach.
Liczba
produktow dla Il. POCZESTUNEK (SERWIS KAWOWY)
kategorii
poczestunek
1 — kawa naturalna - parzona, z ekspresu, rozpuszczalna, Bez
— herbata podawana w saszetkach - czarna, smakowa, ziotowa, ograniczen
— cukier, Smietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna,
— woda gorgca podana w warnikach, termosach lub czajnikach.
2 Woda mineralna — do wyboru gazowana, niegazowana min. 0,5 |
3 Ciasto jabtecznik ok. 150 g — podawane rano min.200 g
Ciasteczka kruche ok. 50 g — podawane jako uzupetnienie poczestunku
4 Gruszka, stupki z marchewki i selera naciowego min. 150 g
Liczba
produktéw dla I1l. OBIAD
kategorii
obiad
LA ZUPA
1 Krem dyniowy min. 350 ml
I1.LB DRUGIE DANIE
Kasza gryczana min. 230 g
1
Schab duszony min. 120 g
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Suréwka z marchewki min. 150 g
l.C NAPOJ
1 Kompot/sok min. 200 ml|
II.D OWOCE
1 Banan min. 1 sztuka
Liczba
pl"OdUktéW dla IV. KOLACJA
kategorii
kolacja
1 Kanapka z rybg (smazony filet z ryby w panierce, ogérek kiszony, min.150 g
chrzan)
2 Kanapka bezmiesna (humus, ogérek kiszony, oliwki) min. 150 g
3 Satatka — ziemniaczana z kukurydzg, ogérkiem konserwowym i curry min. 150 g
4 Jogurt owocowy/naturalny min. 100 g
5 - woda mineralna 0,5 | lub sok 0,2 | — 1 sztuka,
- saszetka herbaty — 2 g, saszetka kawy rozpuszczalnej—2 g,
- saszetki cukru po 5 g — 2 porcje,
- sok cytrynowy 7,5 g — 1 porcja,
- Smietanka do kawy 10 g — 1 porcja.

Liczba
produktow dla $NIADANIE
kategorii
Sniadanie
1 Kanapka miesna (piers z kurczaka grillowana, suszone pomidory, satata, min.150 g
mozzarella, bazylia, sos pesto)
2 Kanapka bezmiesna (camembert, oliwki, sos pomidorowy, bazylia) min.150 g
3 Satatka — serowa z ananasem min. 150 g
4 Jogurt owocowy/naturalny min. 100 g
5 — kawa naturalna - parzona, z ekspresu, rozpuszczalna, Bez
— herbata podawana w saszetkach - czarna, smakowa, ziotowa, ograniczen
— cukier, Smietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna,
— woda gorgca podana w warnikach, termosach lub czajnikach.
Liczba
prodikicwidla II. POCZESTUNEK (SERWIS KAWOWY)
kategorii
poczestunek
1 — kawa naturalna - parzona, z ekspresu, rozpuszczalna, Bez
— herbata podawana w saszetkach - czarna, smakowa, ziotowa, ograniczen
— cukier, Smietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna,
— woda gorgca podana w warnikach, termosach lub czajnikach.
2 Woda mineralna — do wyboru gazowana, niegazowana min. 0,5 |
3 Drozdzéowka ok. 150 g — podawane rano min.200 g
Ciasteczka kruche ok. 50 g — podawane jako uzupetnienie poczestunku
4 Brzoskwinia, stupki z marchewki i selera naciowego min. 150 g
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Liczba

pl"OdUktéW dla 11l. OBIAD
kategorii
obiad
1 Zupa gulaszowa min. 350 ml
[II.B DRUGIE DANIE
Ziemniaki z wody min. 230 g
2 Karkéwka w sosie min. 120 g
Suréwka z biatej kapusty min. 150 g
l.C NAPOJ
3 Kompot/sok min. 200 ml
II.D OWOCE
4 Jabtko min. 1 sztuka
Liczba
pl’OdUktéW dla IV. KOLACJA
kategorii
kolacja
1 Kanapka miesna (szynka grillowana, camembert, pomidor, ogorek, sos) min.150 g
2 Kanapka bezmiesna (mozzarella, bazylia, przyprawy witoskie, pomidor, min. 150 g
oliwa z oliwek, ocet balsamiczny)
3 Satatka — mix satat z oliwkami i papryka min. 150 g
4 Jogurt owocowy/naturalny min. 100 g
5 - woda mineralna 0,5 | lub sok 0,2 | — 1 sztuka,
- saszetka herbaty — 2 g, saszetka kawy rozpuszczalnej —2 g,
- saszetki cukru po 5 g — 2 porcje,
- sok cytrynowy 7,5 g — 1 porcja,
- Smietanka do kawy 10 g — 1 porcja.

Liczba
produktow dla $NIADANIE
kategorii
Sniadanie
1 Kanapka miesna (pieczona wieprzowina, ogérek kiszony, ostry sos z min.150 g
papryczka jalapeno)
2 Kanapka bezmiesna (ser z6tty, ogorek kiszony, pomidor, cebulka, oliwki min.150 g
zielone)
3 Satatka — z kapusty pekinskiej z kukurydzg i jabtkiem min. 150 g
4 Jogurt owocowy/naturalny min. 100 g
5 — kawa naturalna - parzona, z ekspresu, rozpuszczalna, Bez
— herbata podawana w saszetkach - czarna, smakowa, ziotowa, ograniczen
— cukier, Smietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna,
— woda gorgca podana w warnikach, termosach lub czajnikach.
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Liczba

produktow dla Il. POCZESTUNEK (SERWIS KAWOWY)
kategorii
poczestunek
1 — kawa naturalna - parzona, z ekspresu, rozpuszczalna, Bez
— herbata podawana w saszetkach - czarna, smakowa, ziotowa, ograniczen

— cukier, Smietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna,
— woda gorgca podana w warnikach, termosach lub czajnikach.

2 Woda mineralna — do wyboru gazowana, niegazowana min. 0,5 |
3 Paczek ok. 150 g — podawane rano min.200 g
Ciasteczka kruche ok. 50 g — podawane jako uzupetnienie poczestunku
4 Mandarynka, stupki z marchewki i selera naciowego min. 150 g
Liczba
produktow dla Iil. OBIAD
kategorii
obiad
l.A ZUPA
1 Zupa pomidorowa min. 350 ml
I11.B DRUGIE DANIE
Kasza gryczana min. 230 g
2 Kotlet mielony min. 120 g
Marchewka z groszkiem min. 150 g
l.C NAPOJ
3 Kompot/sok min. 200 ml|
.D OWOCE
4 Gruszka min. 1 sztuka
Liczba
pl"OdUktéW dla IV. KOLACJA
kategorii
kolacja
1 Kanapka z rybg (jajko, tosos wedzony, warzywa sezonowe, majonez) min.150 g
2 Kanapka bezmiesna (pasta wtoska z jajka, pomidoréw suszonych, oliwy min. 150 g
z oliwek, majonez)
3 Satatka — mix satat z paluszkami krabowymi min. 150 g
4 Jogurt owocowy/naturalny min. 100 g
5 - woda mineralna 0,5 | lub sok 0,2 | — 1 sztuka,
- saszetka herbaty — 2 g, saszetka kawy rozpuszczalnej—2 g,
- saszetki cukru po 5 g — 2 porcje,
- sok cytrynowy 7,5 g — 1 porcja,
- Smietanka do kawy 10 g — 1 porcja.
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