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Zatacznik nr 2 do SWz

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

llekro¢ w tresci niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia (dalej: OPZ) wskazano akty prawne nalezy
przyjaé, ze zostaty one przywotane w brzmieniu aktualnym na dzien wszczecia niniejszego
postepowania.

1. Przedmiotem zamdwienia jest sukcesywne $wiadczenie ustug cateringowych dla Zwigzku Gmin
i Powiatow Subregionu Centralnego Wojewddztwa Slaskiego w latach 2026-2027 w ramach
organizowanych przez Zamawiajgcego spotkan.

2. Przez $wiadczenie ustug cateringowych Zamawiajgcy rozumie ustuge przygotowania,
dostarczenia, podawania positkéw, dostarczenia lub zapewnienia stotéw, dbania o czystosc
w trakcie spotkan, jak i uprzatniecia pomieszczenia ze Smieci i resztek jedzenia po zakoriczeniu
wykonywania ustugi oraz obstuge kelnerska.

3. Przez obstuge kelnerska Zamawiajgcy rozumie podawanie w trakcie spotkania, wymiane
brudnych naczyn i sztué¢céw w trakcie spotkania, utrzymanie w czystosci stotéw, w razie
potrzeby wymiane obruséw.

Wykonawca musi dysponowaé odpowiednim sprzetem, zapewniajgcym jak najlepsze
wykonanie zlecenia. Uzywany sprzet powinien by¢ w dobrym stanie technicznym oraz
wizualnym, nie moze mieé $ladéw zuzycia takich jak ubicie, pekniecie, rdza, plama, itp.

4. Liczba obstugi kelnerskiej powinna zapewni¢ sprawng i ptynng obstuge uczestnikéw spotkan, tj.
1 kelner przypadajgcy na maksymalnie 25 uczestnikéow.

5. Sktadniki cateringu zostang roztozone w miejscu wskazanym kazdorazowo przez
Zamawiajgcego.
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6. Zamawiajacy zapewni wydzielong przestrzen na ustawienie przez Wykonawce stotéw,
niezbednego sprzetu gastronomicznego oraz jedzenia.

7. Ustugi cateringowe bedg realizowane stosownie do sktadanych przez Zamawiajgcego zlecen
(zapotrzebowania), wedtug biezgcych potrzeb, od dnia 1 pazdziernika 2026 r. do dnia 30
wrzesnia 2027 r. lub do wyczerpania kwot przewidzianych w zawartej umowie, w zalezno$ci od
tego, ktdre zdarzenie nastgpi wczesniej.

8. Szacunkowa liczba spotkan, jakg Zamawiajgcy planuje zorganizowaé w okresie obowigzywania
umowy wynosi 24, tj. sSrednio dwa spotkania w miesigcu.

9. W zaleznos¢ od liczby zgtoszonych oséb na spotkaniu, Zamawiajgcy poinformuje Wykonawce
o liczbie i rodzaju dan, w tym powiadomi o iloSci zestawow dla osdb ze specjalnymi potrzebami
zywieniowymi, zgodnie z ust. 17 pkt 15).

10. Zamoéwienie bedzie realizowane na terenie subregionu centralnego Wojewddztwa Slaskiego,
z zastrzezeniem, ze minimum 60% spotkan odbywa sie w miastach/gminach: Katowice, Gliwice,
Sosnowiec, Tychy, Bytom, Lubliniec, Chorzéw, Pszczyna, Zawiercie, Tarnowskie Gdory, Jaworzno,
Siemianowice Slaskie. Miejsce spotkania wskazuje Zamawiajacy w zleceniu. Spotkania s
realizowane w dni robocze od poniedziatku do pigtku.

11. Jednorazowe zlecenie moze obejmowac ustugi cateringowe organizowane dla minimum 15
0sbb, a maksymalnie 120 osdb.

12. Zlecenia na realizacje konkretnej ustugi beda sktadane w formie elektronicznej (e-mail)
najpdzniej na 72 godziny przed jej realizacja, z zastrzezeniem mozliwosci skrécenia tego okresu
za obustronng zgoda. W zleceniu Zamawiajgcy okresli co najmniej termin, miejsce, liczbe
uczestnikdéw, czas trwania wydarzenia, zakres ustugi cateringowe; tj. liczbe i rodzaj
zamawianych sktadnikdw cateringu, zgodnie z OPZ. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do
zmiany zakresu zamoéwienia w zleceniu na realizacje konkretnej ustugi najpdzniej do 24 godzin
przed realizacjg. Wykonawca jest zobowigzany do niezwtocznego potwierdzenia w formie
elektronicznej (e-mail) przyjecia do realizacji zlecenia/modyfikacji zlecenia. W przypadku braku
reakcji ze strony Wykonawcy (brak potwierdzenia przyjecia realizacji zlecenia/modyfikacji
zlecenia) bedzie rozumiane jako jego przyjecie. Zlecenia bedg przesytane przez jednego
z pracownikéw Zamawiajgcego sposrdd wskazanych w umowie, na adres e-mail podany przez
Wykonawce w umowie. W przypadku ustugi swiadczonej dla wiecej niz 50 osdb, zlecenia beda
sktadane najpdzniej na 7 dni kalendarzowych przed datg jej realizacji.

13. Zamawiajgcy wymaga, by ustugi cateringowe $wiadczone byty w sposéb umozliwiajgcy
dostepnosc wszystkim uczestnikom spotkan, w tym osobom z niepetnosprawnosciami
(mozliwosé korzystania z wszystkich sktadnikow cateringu oraz zapewnienie miejsca do spozycia

positkow).
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14. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepiséw prawnych i obowigzujgcych norm
w zakresie przechowywania, przygotowywania i transportu artykutéw spozywczych (m.in.
ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tj. Dz. U. z 2023 r. poz.
1448 z pdzn. zm.).

15. Zakres ustug cateringowych okreslony w ponizszej tabeli stanowi ich maksymalng liczbe
w ramach zamdwienia oraz przedstawia przyktadowe opisy zestawdw. Zamawiajacy zastrzega
sobie mozliwos$¢ zamdwienia ilosci nie mniejszej niz 50% maksymalnej wartosci zamoéwienia,
a Wykonawca nie bedzie wnosit zadnych roszczen z tego tytutu. Rozliczanie z Wykonawca
nastgpi zgodnie z rzeczywistym wykonaniem przedmiotu umowy.

16. Szczegdtowy opis sktadnikdw i gramatur zamawianych ustug cateringowych:

Nr/Nazwa Opis zestawu Liczba
zestawu zestawdéw?!
1. Serwis - kawa swiezo parzona — kawa w ziarnach 100% arabica, kawa 1000
kawowy serwowana z ekspresu cisnieniowego; nie dopuszcza sie podania
z ciastem kawy rozpuszczalnej (min. 1 porcja 250 ml/1 osobe);

- dodatki do kawy — ptynne mleko UHT o zawartosci ttuszczu
3,2% z mozliwoscig spienienia w ekspresie (min. 1 porcja 50 ml /
1 osobe); dodatkowo Wykonawca zabezpieczy napéj roslinny
typu barista (np. owsiany, migdatowy, sojowy) oraz mleko bez
laktozy;

- herbata wysokiej jakosci w torebkach, zaparzana samodzielnie
przez uczestnikdw na miejscu, do wyboru co najmniej w 3
smakach: czarna, owocowa, zielona lub biata, w torebkach
ekspresowych ze sznurkami, wrzatek moze by¢ dostepny

w podpisanych termosach/warnikach (min. 1 porcja 250 ml/1
osobe);

- cukier biaty i brgzowy w jednorazowych saszetkach (min. 10 g/
1 0s.);

- cytryna do herbaty w postaci Swiezych plastréow, podana na
talerzykach z widelczykiem (min. 2 plastry/ 1 osobe);

- ciasto Swiezo pieczone, min. dwa rodzaje, np. karpatka,
szarlotka, sernik, jogurtowe, brownie, malinowa chmurka, tarta

owocowa, ciasto z owocow sezonowych, podane na

! Podane ilosci sg ilosciami szacunkowymi, faktyczna liczba zamawianych zestawdéw bedzie wynikiem
aktualnego zapotrzebowania Zamawiajgcego i moze by¢ rézna w poszczegdlnych spotkaniach. Jeden
zestaw przeznaczony jest dla jednej osoby.
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talerzach/pétmiskach/paterach (min. 150 g/1 osobe);

- woda gazowana w butelkach szklanych (min. 0,3 I/ 1 osobe);
- woda niegazowana w butelkach szklanych (min. 0,31/ 1
osobe); po uzgodnieniu z Zamawiajgcym dopuszcza sie podanie
wody stotowej w szklanych naczyniach/dzbankach
przystrojonych cytryng i mietg lub melisg, (min. 0,3 I/ 1 osobe);
- lemoniada napdj swiezy o smaku cytrynowym, przygotowany
na bazie naturalnych owocéw/sokoéw, bez sztucznych
barwnikéw, z dodatkami, np. kawatkami swiezych owocdow,
Swiezymi ziotami, serwowana w szklanych karafkach lub
szklanych dyspenserach z kranikiem (dozownikach, stojach) —
min. 200 ml / 1 osobe); dopuszcza sie inne smaki, na bazie
owocéw sezonowych;

- serwetki biate gastronomiczne w eleganckich serwetnikach
(min. 10 sztuk/ 1 osobe).

Do kawy i herbaty nalezy zapewni¢ filizanki o poj. 250 ml

z podstawkami, odpowiednie sztuéce oraz naczynia na zuzyte
herbaty.

Do wody nalezy zapewnic¢ szklanki o poj. min. 150 ml.

Do ciasta nalezy zapewnic¢ odpowiednie talerzyki i sztuéce
(tyzeczki i widelczyki).

2. Napoje 100 % bez dodatku cukru, w dwéch 2 smakach (np. 200
owocowe pomaranczowy, jabtkowy, grejpfrutowy, wieloowocowy),
podawane w szklanych naczyniach/ dzbankach (200 ml/ 1
osoba).

Do sokdéw nalezy zapewnic¢ szklanki o poj. min. 150 ml.

3. Kanapki do wyboru: z fososiem, serami twardymi, szynkg, pasztetem 500
dekoracyjne | pieczonym, jajkiem, mozzarelg ze Swiezg bazylig, z pastami (np.:
tososiowg, jajeczng, twarogowg, guacamole, pesto, serkiem
kremowym hummusem). Dodatkowo kazda kanapka zawierac
bedzie masto (nie dotyczy opcji weganskiej), co najmniej jeden
dodatek, swieze warzywo (np. pomidor, ogérek, satata,
rzodkiewka, ogorek kiszony, oliwki, szczypiorek). tgcznie
kanapka ma zawiera¢ min. 4 sktadnikéw (bez pieczywa i bez
masta). Kanapki podane bedg zaréwno na pieczywie jasnym, jak
i ciemnym (razowym), (3 szt. 180 g/ 1 osoba).

Kanapki powinny byé podane na talerzach/pdtmiskach/paterach.
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Do kanapek nalezy zapewni¢ odpowiednie talerzyki.

4.Ciasteczka | co najmniej 3 rodzaje np.: ciasteczka z galaretka, z czekoladg, 200
kruche i/lub | z orzechami, przektadane kremem (min. 200 g/ 1 osobe).
biszkoptowe
Ciasteczka powinny by¢ podane na
talerzach/pétmiskach/paterach.
5. Przekaski np. mini hamburger, bruschetta z pomidorem i mozarellg, mini 300
koktajlowe foccacia, slimaczki z ciasta francuskiego, paszteciki z ciasta
stone (finger | francuskiego z suszonymi pomidorkami i serem plesniowym,
food paszteciki z ciasta francuskiego ze szpinakiem i serem feta,
wytrwane) grzanka z szynkg gotowang, musem chrzanowym i jajkiem,
ruloniki z tortilli z tososiem i kremowym serkiem, tortilla
z kurczakiem panko, imbirem marynowanym, safatg, kietkami
mung i pikantnym sosem, tortilla z fososiem wedzonym,
mascarpone, marynowanym imbirem i kietkami mung, mini
croissant z szynkg parmenska i oliwkami, tartaletki z wedzonym
tososiem i musem ziotowym, satatka jarzynowa w szynce
dojrzewajacej, tymbalik drobiowy, quiche ze szpinakiem,
bruschetta z chorizo i krewetka, vol-au-vent z pesto, tososiem
wedzonym i rukola, opiekane tédeczki ziemniaczane
z tunczykiem i gzikiem, gyros, gruszka z serem plesniowym
i orzechami, mus z buraka z serem feta i orzechami (min. 3 szt./1
osobe).
6.Ciasteczka | np. mus czekoladowy z sosem pomaraniczowym, panna cotta, 300
koktajlowe eklerki, donaty, mufinki, krem karpatkowy z bezg i owocami,
stodkie mini tiramisu, chia z musem i owocami, red velvet, mini
(finger food | babeczki, mini ciasteczka francuskie, pétfrancuskie, mini rogaliki
stodkie) francuskie (min. 3 szt./1 osobe).
7. Lunch podany w formie bufetu szwedzkiego z zapewnieniem obstugi 600

kelnerskiej, sktadajacy sie z:

- miesa (np. rolada wieprzowa, rolada wotowa, wieprzowina
barbacue, schab w parmezanie, filet z kurczaka w panierce
panko, grillowany indyk z pesto bazyliowym, kotlet de volaille
z mastem ziotowym, roladki z kurczaka ze szpinakiem i fetg)
(min. 180 g/1 osobe),

- ryby (np. tosos, pieczony filet z dorsza, panierowany dorsz
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w migdatach, dorsz battycki, pstrag teczowy, sandacz, makrela)
(min. 180 g/1 osobe),

- dania wegetarianskiego i weganskie (np. gnocchi szpinakowe
z sosem serowym i parmezanem, makaronem z sosem
arrabiatta, kaszotto z grillowanymi warzywami, suszonymi
pomidorami, fetg, pesto bazyliowym) (min. 180 g/1 osobe),

- dodatku skrobiowego (min. 150 g/1 osobe) — min. dwa rodzaje
do wyboru np. ziemniaki z wody, ziemniaki pieczone, talarki
ziemniaczane, ryz, ryz ziotowy, kasza, kluski $lgskie, makaron,
kuskus pertowy z warzywami.

- dodatku warzywnego/suréwek (min. 150 g/1 osobe) — min.
dwa rodzaje do wyboru np. suréwka z kiszonej kapusty, surowka
z czerwonej kapusty, fasolka szparagowa z zasmazka, kapusta
zasmazana, surowka z biatej kapusty, colestaw, suréwka

z marchwi z selerem, mix satat z vinegret, satatka Waldorf,
satatka z buraka, ¢wiktfa, warzywa grillowane, bukiet warzyw
gotowanych, fasolka szparagowa, pieczarki z cebulka

- wody stotowej podanej w szklanych naczyniach - dzbankach
przystrojonych cytryng i mietg lub melisg (min. 0,25 I/1 osobe),

- serwetek biatych gastronomicznych w eleganckich
serwetnikach (min. 10 sztuk/ 1 osobe).

Do podania lunchu Wykonawca zapewnia zastawe porcelanowg
—talerze (min. 2 szt./1 osobe), sztuéce ze stali nierdzewnej —
tyzki, noze, widelce (min. 2 szt./1 osobe). Do wody nalezy
zapewnic szklanki o poj. min. 150 ml.

8. Danie podane w formie bufetu szwedzkiego z zapewnieniem obstugi 300
jednogarnko | kelnerskiej, danie jednogarnkowe typu bogracz, strogonow, chilli
we con carne, ragout z warzyw, curry z warzywami lub danie
miesne/rybne z dodatkami warzyw, (min. 300 g/1 osobe), jako
dodatek nalezy dostarczy¢ pieczywo (jasne i ciemne) w ilosci 3
kromki na osobe.

- woda stotowa podana w szklanych naczyniach - dzbankach
przystrojonych cytryng i mietg lub melisg (min. 0,25 I/1 osobe),
- serwetki biate gastronomiczne w eleganckich serwetnikach
(min. 10 sztuk/ 1 osobe).
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Do podania dania jednogarnkowego Wykonawca zapewnia
zastawe porcelanowg — talerze (min. 2 szt./1 osobe), sztuéce ze
stali nierdzewnej — tyzki, noze, widelce (min. 2 szt./1 osobe).

Do wody nalezy zapewni¢ szklanki o poj. min. 150 ml.

9. Zupa podana w formie bufetu szwedzkiego z zapewnieniem obstugi 300
kelnerskiej, np. tradycyjny rosét z makaronem, krem

z pomidoréw z mozzarellg i bazyliowym pesto, barszcz
czerwony, zurek po polsku/na maslance z jajkiem i chrzanem,
toskanska minestrone, krem z biatych warzyw z grzankami, krem
z dyni (min. 250 g/1 osobe).

Do podania zupy Wykonawca zapewnia zastawe porcelanowg —
talerze gtebokie do zupy (min. 2 szt./1 osobe), sztuéce ze stali
nierdzewnej — tyzki (min. 2 szt./1 osobe).

17. W ramach realizacji umowy Wykonawca jest zobowigzany do:

1) przygotowania, dostarczania i podawania zamoéwionych zestawoéw (zgodnych z powyzsza
tabelg) w terminie, ilosci, godzinie i miejscu oraz zgodnie z uwagami okreslonymi przez
Zamawiajgcego w zleceniu;

2) dostarczenia positkéw na miejsce wskazane przez Zamawiajgcego najpozniej na 30 minut
przed rozpoczeciem spotkania lub zgodnie z przestanym zleceniem;

3) temperatura dan podawanych na ciepto nie powinna by¢ nizsza niz 63 stopni Celsjusza,

4) posprzatania po zakorczeniu obstugi i przywrdcenie miejsc/a do stanu pierwotnego nie
pdzniej niz do 1 godziny od zakonczenia obstugi lub w innym koniecznym czasie
uzgodnionym wczesniej z Zamawiajgcym.

5) zapewnienia pojemnikdéw na spakowanie niewykorzystanego jedzenia;

6) swiadczenia ustug cateringowych wytgcznie przy uzyciu produktéw swiezych
i spetniajgcych normy jakosci produktéw spozywczych; wszystkie positki muszg byé
bezwzglednie swieze, charakteryzowac sie najwyzszg jakoscig w odniesieniu do uzytych
sktadnikéw oraz estetyki podawania;

7) przestrzegania przepiséw prawnych i obowigzujgcych norm w zakresie przechowywania,
przygotowywania i transportu artykutéw spozywczych (m. in. ustawy z dnia 25 sierpnia
2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia);

8) obstugi zlecen (dotyczy kontaktu z zywnoscig) przez pracownikéw posiadajgcych
odpowiedni stan zdrowia okreslony na podstawie badan lekarskich i odpowiednich badan
analitycznych oraz zachowujacych wysoki stopien higieny osobistej i higieny pracy
(aktualna ksigzeczka zdrowia do celéw sanitarno-epidemiologicznych);
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9) zapewnienia odpowiedniego ubioru oséb podajacych positki, ubiér musi byé schludny,
elegancki i dostosowany do petnionej roli, tj. dla mezczyzn biata koszula, dtugi rekaw,
krawat lub muszka, czarne lub granatowe spodnie wizytowe, buty wizytowe czarne, dla
kobiet biata bluzka wizytowa, spddnica lub spodnie czarne lub granatowe;

10) dostarczania positkdw w pojemnikach termicznych, zapewniajgcych utrzymanie
temperatury, ze stali nierdzewnej, czystych, estetycznych, spetniajgcych normy
higieniczne oraz zapewnienia wystarczajgcej ilosci serwetek i czystych sztuécéw, talerzy,
szklanek, umozliwiajgcych naktadanie jedzenia na naczynia;

11) dbatosci o estetyke i atrakcyjnosc wizualng potraw oraz sposobu ich podania; wszelkie
elementy winny by¢ czyste, niezakurzone, eleganckie i dostosowane do charakteru
spotkania;

12) uzywania w trakcie $wiadczenia ustugi zastawy porcelanowej jednolitej, stanowigcej
komplet, czystej i nieuszkodzonej, szklanek stanowigcych komplet oraz sztuécow ze stali
nierdzewnej (cata zastawa wyparzona). Zamawiajgcy nie dopuszcza podawania positkdw
w naczyniach bedgacych produktami reklamowymi; naczynia, serwetki i sztuéce nie mogg
posiadac logo, tekstéw, znakédw firmowych reklamujacych;

13) zapewnienia (w tym ewentualnego dostarczenia) przygotowania stotéw (nakrycia,
etykiety z nazwami/rodzajami potraw, obrusy materiatowe, dekoracje) oraz
rozmieszczenia potraw w sposdb uzgodniony z Zamawiajgcym i gwarantujacy tatwy
dostep do potraw;

14) przygotowania i udostepnienia do wgladu w trakcie realizacji ustugi Informacji
o alergenach i produktach powodujgcych nietolerancje pokarmowe (majgc na wzgledzie
m.in. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25
pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
2ywnosci);

15) zabezpieczenia w ramach kazdego zamdéwionego zestawu dla oséb ze specjalnymi
potrzebami zywieniowymi, np.:

a) dieta bezglutenowa (normy zgodnie z rozporzadzeniem wykonawczym Komisji (UE) nr
828/2014 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat nieobecnosci
lub zmniejszonej zawartosci glutenu w zywnosci),

b) dieta weganska,

c) dieta wegetarianska

oraz podanie tych positkéw na osobnych, odpowiednio oznaczonych

talerzach/pétmiskach/paterach, w oddzielnej strefie opcji bezglutenowej,
wegetarianskiej i weganskiej;

16) zapewnienia odpowiedniej liczby oséb podajgcych positki w stosunku do liczby
uczestnikdw spotkania (dotyczy podania lunchu i dania jednogarnkowego), tj. 1 kelner
przypadajacy na maksymalnie 25 uczestnikéw;

17) sukcesywnego sprzatania stotéw w trakcie spotkania oraz wymiany zabrudzonych

obrusow;
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18) zebrania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych najpdzniej 30 min. po zakoriczeniu
spotkania;
19) w razie potrzeby dostarczenie, ustawienie (wniesienie/wyniesienie) stolikow barowych
w biatych lub czarnych pokrowcach; ilos¢ stolikéw powinna by¢ dostosowana do ilosci
0s0b zgtoszonych w zleceniu.
18. Zamawiajgcy preferuje ograniczenie positkdw miesnych (zawierajgcych mieso wotowe), wybér
dan i produktéw sezonowych, wybdr dan z niezagrozonych gatunkdéw ryb (dorsz battycki, pstrag
teczowy, sandacz, makrela).

19. Wykonawca jest zobowigzany poinformowaé pracownika Zamawiajgcego (wskazanego
w zleceniu jako osoba odpowiedzialna) o zakoriczeniu przygotowania cateringu/poszczegdlnych
etapdéw zlecenia celem potwierdzenia zgodnosci z OPZ, umowag i wytycznymi zawartymi
w zleceniu. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli ilosci, jakosci i Swiezosci positkow przez
wytypowanych pracownikow Zamawiajgcego. W razie stwierdzenia wad w realizacji ustugi,
Zamawiajacy niezwtocznie poinformuje o ich zaistnieniu Wykonawce. Wykonawca jest
zobowigzany do usuniecia wad niezwtocznie po otrzymaniu zgtoszenia, jednak nie pézniej niz
w ciggu 30 minut.

20. Wykonawca jest wytwoércg odpadéw w rozumieniu ustawy z dnia 14 grudnia 2012 r.
o odpadach i w ramach kazdego ze zlecen zobowigzany jest do zagospodarowania odpaddw
zgodnie z powszechnie obowigzujgcymi przepisami. W przypadku stosowania opakowan
zwrotnych odpowiedzialnos¢ za ich zabezpieczenie i zwrot ponosi Wykonawca.

21. Przedstawione ceny zawarte w ofercie uwzgledniaé beda wszystkie elementy zwigzane m. in.
z kosztami dojazdu, kosztami dostarczenia stotéw, obstugg kelnerska, produktami spozywczymi
oraz pojemnikami przeznaczonymi na spakowanie niewykorzystanego jedzenia.

22. Wykonawca powinien dostarczy¢ przedmiot zamdwienia na miejsce wykonywania ustug na
swoj koszt i ryzyko.

23. Wykonawca, ktdremu zostanie udzielone zamdwienie, w terminie 7 dni od podpisania umowy,
przygotuje dla Zamawiajgcego propozycje menu lunchu/dania jednogarnkowego, sktadajacg sie
z minimum 10 propozycji z kazdego zestawu (nie dotyczy zestawu nr 2 - napojow owocowych),
z uwzglednieniem dan miesnych i bezmiesnych. Zamawiajacy przed kazdym zleceniem
poinformuje Wykonawce o daniach, jakie majg zostaé przygotowane do realizacji zlecenia
z przedstawionego menu.

24. Zamawiajacy zastrzega mozliwo$¢ wyboru dan innych niz wskazane w przedstawionym menu,
po uzgodnieniach z Wykonawca.

25. Zamawiajacy zastrzega mozliwos¢ kazdorazowej protokolarnej weryfikacji ilosci, zamdwionych
zestawoéw i produktdw, a Wykonawca ma obowigzek zapewnienia osobom wskazanym przez
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Zamawiajgcego dokonania weryfikacji w dogodnym miejscu i czasie np. w miejscu Swiadczenia
ustugi w okreslonym czasie przed rozpoczeciem realizacji zamdéwienia.

26. Zamawiajacy nie zapewnia dodatkowego pomieszczenia do przygotowania/przechowania
positkdw (zaplecza kuchennego). Zamawiajacy nie zapewnia réwniez mozliwosci podtgczenia
urzadzen elektrycznych. Wykonawca jest odpowiedzialny za kontakt z administratorem obiektu,
w ktérym swiadczona bedzie ustuga cateringowa w celu uzyskania informacji o wyposazeniu
obiektu w rzeczy niezbedne do wykonania ustugi. Dane kontaktowe udostepnia Zamawiajgcy
podczas zlecenia ustugi.
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