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1. | KATEGORIA A 3 570
1 x zestaw obiadowy — kazdorazowo przy sktadaniu zamdwienia na poszczegdlng ustuge cateringowa zostang
wskazane w zamowieniu trzy wybrane zestawy obiadowe (dwa zestawy miesne i jeden zestaw
wegetarianski/weganski). Obiad powinien zosta¢ podany w ceramicznej zastawie lub w pojemnikach
ekologicznych — biodegradowalnych wraz z jednorazowymi ekologicznymi sztuécami (np. bambusowymi,
drewnianymi, z otrebéw pszennych).

Przyktadowe zestawy obiadowe:

DANIA MIESNE

Zestaw 1: filet z kurczaka grillowany z sosem ziotowym /de volaille/ roladki z kurczaka z pieczarkami i serem
(150-170 g), ziemniaki (200 g), 3 rodzaje suréwek (100 g),

Zestaw 2: schab ze sliwkg lub morelg/brizol wieprzowy z cebulka/ szynka wieprzowa w sosie wtasnym (150-170

g), ziemniaki zapiekane z ziotami (200 g), 3 rodzaje surowek (100 g),
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Zestaw 3:toso$/dorsz/sola pieczona (150-170 g), ryz (200 g), 3 rodzaje suréowek (100 g),

Zestaw 4: kotlet panierowany (schab lub filet z kurczaka) (150-170 g), ziemniaki (200 g), 3 rodzaje suréwek (100
8),

zestaw 5: rolada (150-170 g), kluski $laskie (200 g), kapusta (100g).

DANIE WEGETARIANSKIE/WEGANSKIE:

Zestaw 6: Pomidorowe curry z ciecierzycy (150-170 g), ryz (200 g), 3 rodzaje suréwek (100 g) / klopsik z kaszy
jaglanej z pieczarkami i sosem (250 g), warzywa na parze (200 g),

Zestaw 7: boczniaki (150-170 g), ziemniaki smazone (na oleju lub oliwie) (200 g), 3 rodzaje surowek (100 g),
Zestaw 8: lasagne wegetarianska z brokutami i serem plesniowym (450 g) /ratatouille warzywne (450 g) / tarta
wegetarianska (450 g),

Zestaw 9: makaron z sosem grzybowym (450g).

KATEGORIA B

1 x serwis kawowy obejmujacy: kawe z ekspresu cisnieniowego, herbate, cukier, cytryne, mleko podane w
dzbankach, soki i wode mineralng z cytryng podane w dzbankach, drobne stone i stodkie przekaski, typu
paluszki, kruche ciastka, owoce.

Serwis jednorazowy rozumiany jako jednorazowe wystawienie poczestunku, bez uzupetniania. Dostepny

podczas catego czasu trwania wydarzenia.
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KATEGORIA C
1 x serwis kawowy obejmujgcy: kawe z ekspresu cisnieniowego, herbate, cukier, cytryne, mleko podane w
dzbankach, soki i wode mineralng z cytryng podane w dzbankach, drobne stone i stodkie przekaski, typu

paluszki, kruche ciastka, owoce.
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Serwis ciggty rozumiany jako wystawienie poczestunku wraz z uzupetnieniem, dostepny podczas catego czasu

trwania wydarzenia.

KATEGORIA E

Bankiet - obstuga cateringowa wydarzenia wraz z zastawa, stotami/stolikami koktajlowymi i dekoracjami
stotéw. Catering w formie szwedzkiego stotu obejmujacy:

1) Aperitif, serwis z napojami, stodki bufet serwowany przed rozpoczeciem spotkania: herbaty (czarne i
owocowe rézne smaki) wraz z dodatkami (cukier, cytryna — bez ograniczen ilosciowych); kawa z ekspresu
cisnieniowego wraz z dodatkami (cukier, mleko — bez ograniczen ilosciowych); napoje zimne: woda mineralna
gazowana i niegazowana — w butelkach o pojemnosci ok. 500 ml; 2 rodzaje sokow owocowych 100% - bez
ograniczen ilosciowych w dyspenserach; bukiety owocéw w koszach (mandarynki, banany, winogrona biate i
ciemne), ciasteczka kruche - min. 3 rézne smaki.

2) Serwis gtéwny serwowany po zakonczeniu spotkania sktadajacy sie m.in. z:

a) Serwis z napojami: herbaty (czarne i owocowe rézne smaki (wraz z dodatkami (cukier, cytryna — bez
ograniczen ilosciowych); kawa z ekspresu cisnieniowego wraz z dodatkami (cukier, mleko — bez ograniczen
ilosciowych); napoje zimne: woda mineralna gazowana i niegazowana — w butelkach o pojemnosci ok. 500 ml;
2 rodzaje sokow owocowych 100% - bez ograniczen ilosciowych w dyspenserach.

b) Danie ciepte — 3 rodzaje (bufet po ok. 80 porcji z kazdego dania, w tym min. 1 weganskie) np. toso$
gotowany /duszony podawany, z polentg i satatkg ze Swiezej sataty, poledwica w sosie z borowikéw, podawana
z makaronem wstgzki okraszonym boczkiem i zasmazonymi burakami, gicz cieleca duszona w rozmarynie w
sosie, podawana z bezami ziemniaczanymi, mtodg marchewka w sosie czosnkowym. klopsik z kaszy jaglanej z

pieczarkami i sosem,
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3) Stodki bufet serwowany po zakonczeniu spotkania: ciasto pieczone - min. 2 rodzaje, ciasteczka kruche -
min. 4 rodzaje, bukiet owocdéw w koszach (mandarynki, banany, winogrona biate i ciemne).

4) Bufet zimny serwowany po zakonczeniu spotkania: 160 gram na osobe: pasztety, wedliny i sery —m.in.
salami, prosciutto crudo, sery: twarde i miekkie oraz plesniowe —w towarzystwie orzechdw, miodu i

zurawiny, winogrona, bagietka / ciabatta — oliwa.




Czes¢ Il Zamodwienia

Realizacja ustug cateringowych na terenie Krakowa

1 x zestaw obiadowy — kazdorazowo przy sktadaniu zamdwienia na poszczegdlng ustuge cateringowg
zostang wskazane w zamowieniu trzy wybrane zestawy obiadowe (dwa zestawy miesne i jeden zestaw
wegetarianski/weganski). Obiad powinien zosta¢ podany w ceramicznej zastawie lub w pojemnikach
ekologicznych — biodegradowalnych wraz z jednorazowymi ekologicznymi sztué¢cami (np. bambusowymi,
drewnianymi, z otrebdw pszennych)

Przyktadowe zestawy obiadowe:

DANIA MIESNE

Zestaw 1: filet z kurczaka grillowany z sosem ziotowym /de volaille/ roladki z kurczaka z pieczarkami i serem
(150-170 g), ziemniaki (200 g), 3 rodzaje suréwek (100 g),

Zestaw 2: schab ze sliwkg lub morelg/brizol wieprzowy z cebulkg/ szynka wieprzowa w sosie wtasnym (150-
170 g), ziemniaki zapiekane z ziotami (200 g), 3 rodzaje surowek (100 g),

Zestaw 3:toso$/dorsz/sola pieczona (150-170 g), ryz (200 g), 3 rodzaje suréwek (100 g),

Zestaw 4: kotlet panierowany (schab lub filet z kurczaka) (150-170 g), ziemniaki (200 g), 3 rodzaje suréwek
(100 g),

zestaw 5: rolada (150-170 g), kluski $laskie (200 g), kapusta (100g).

Lp. Przedmiot Przewidywana | Przewidywana
liczba ilos¢ oséb
wydarzen

1. KATEGORIA A 5 310




DANIE WEGETARIANSKIE/WEGANSKIE:

Zestaw 6: Pomidorowe curry z ciecierzycy (150-170 g), ryz (200 g), 3 rodzaje surowek (100 g) / klopsik

z kaszy jaglanej z pieczarkami i sosem (250 g), warzywa na parze (200 g),

Zestaw 7: boczniaki (150-170 g), ziemniaki smazone (na oleju lub oliwie) (200 g), 3 rodzaje suréwek
(100 g),

Zestaw 8: lasagne wegetarianska z brokutami i serem plesniowym (450 g )/ratatouille warzywne (450 g)/
tarta wegetarianska (450 g);

Zestaw 9: makaron z sosem grzybowym (450g).

KATEGORIA C

1 x serwis kawowy obejmujacy: kawe z ekspresu cisnieniowego, herbate, cukier, cytryne, mleko podane w
dzbankach, soki i wode mineralng z cytryng podane w dzbankach, drobne stone i stodkie przekaski, typu
paluszki, kruche ciastka, owoce.

Serwis ciggty rozumiany jako wystawienie poczestunku wraz z uzupetnieniem, dostepny podczas catego

czasu trwania wydarzenia.
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KATEGORIA D:

1 x serwis kawowo-kanapkowy obejmujgcy: kawe z ekspresu cisnieniowego, herbate, cukier, cytryne,
mleko podane w dzbankach, soki i wode mineralng z cytryng podang w dzbankach, drobne stone i stodkie
przekaski, typu paluszki, kruche ciastka, owoce oraz kanapki bankietowe (w wersji miesnej,

wegetarianskiej, weganskiej) - min. 3 szt. na osobe.
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WYMAGANIA DLA REALIZACJI UMOWY — CZESC |

Ustuga swiadczona bedzie w dniach 15-17 wrzes$nia 2026 r. Wydarzenia bedg odbywac sie
cate dnie i mogg odbywac sie réwnoczesnie w kilku miejscach na terenie miasta Krakowa.
Zamawiajgcy poinformuje Wykonawce o przewidywanych miejscach realizacji ustugi po
podpisaniu umowy.

W ramach ustugi Zamawiajgcy przewiduje nastepujacy plan Wydarzen wraz z
zapewnieniem cateringu:

15 wrzesnia 2026 r.: 100 kat. A, 100 kat. B, 250 kat. E

16 wrzesnia 2026 r.: 270 kat. A, 270 kat. C

17 wrzesnia 2026 r.: 200 kat. A, 200 kat. C

Powyzsze wartosci majg charakter orientacyjny i mogg ulec zmianie pomiedzy

poszczegdlnymi dniami, jednak tgczna wartos¢ wszystkich ustug w ramach 3 dni nie bedzie

wieksza niz ich suma. Jednoczes$nie Zamawiajgcy przewiduje mozliwos¢ przesunieé

ilosciowych pomiedzy poszczegdlnymi kategoriami ustug wchodzacych w zakres zamdéwienia

do wysokosci maksymalnej wartosci umowy w ramach danej czesci zamdwienia, zgodnie z

zatgczonym do umowy cennikiem.

Zamawiajgcy poda Wykonawecy, najpdzniej na 4 dni przed planowanym Wydarzeniem
informacje dotyczace: adresu, planu wydarzenia oraz przewidywanej liczby uczestnikow.
Wykonawca w dniu otrzymania zgtoszenia potwierdzi jego przyjecie mailem.
Poszczegdlne wydarzenia bedg odbywac sie pomiedzy godzinami 8.00 a 20.00 w dni
robocze, z zastrzezeniem, ze w uzasadnionych przypadkach mogg byc¢ zorganizowane w
innych godzinach.

Zamawiajgcy moze w ramach jednego wydarzenia zamowic jedng, dwie lub trzy
kategorie.

W zakres zamdéwienia wchodzi przygotowanie i obstuga bankietu wraz z zapewnieniem
zastawy, stotéw/stolikow, dekoracji stotéw i krzeset. Bankiet obejmuje koktajl przy stotach
koktajlowych oraz serwis gtowny w formie zasiadanej przy okragtych stotach dla min. 8
0s0b kazdy. (dot. bankietu)

Realizujgc zamodwienie, Wykonawca kazdorazowo zobowigzany jest do:

odpowiedniego przygotowania miejsca, w ktérym bedzie $wiadczona ustuga, w zakresie
niezbednym do jej prawidtowej realizacji (np. czyste i wyprasowane obrusy). Wykonawca
zapewni takie ustawienie stotow, aby mozliwe byto swobodne poruszanie sie miedzy nimi

0sob na wozkach oraz swobodne podjechanie wozka do stotu. Liczba 0séb poruszajgcych



2)

sie na wozkach zostanie przekazana Wykonawcy razem z informacjg o ostatecznej liczbie
uczestnikéw Wydarzenia.

wyposazenia niezbednego do obstugi cateringowej (tzn. obruséw, ceramicznej/szklanej
zastawy stotowej, sztuccow ze stali nierdzewnej, serwisu do kawy i herbaty, w tym min. 4
ekspreséw do kawy na kazdy dzien Wydarzenia, na bankiecie wyposazenia, o ktérym
mowa w pkt. 4, itp.), niedopuszczalne jest stosowanie sztu¢cow oraz elementdw serwisu
do kawy i herbaty wykonanych z plastiku, styropianu itp.,

zapewnienia obstugi na wtasciwym poziomie, zgodnie z zasadami w tym zakresie
obowigzujgcymi, oraz takiego rozplanowania wykonania ustugi, aby kazdorazowo zostata
ona zrealizowana bez zaktdcen, zgodnie z przedstawionym programem oraz aby sposéb
realizacji ustugi byt odpowiedni do rangi konkretnego Wydarzenia,

uprzatniecia pomieszczenia, w ktérym bedzie swiadczona ustuga i doprowadzenia go do
stanu pierwotnego, usuwania i utylizacji odpaddw powstatych w zwigzku ze swiadczeniem
ustug, zgodnie z obowigzujgcymi w tym zakresie przepisami prawa.

Realizacja przedmiotu zamowienia, obejmujgca przygotowanie, dostarczenie oraz
podanie cateringu, powinna odbywac sie zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa, w
szczegblnosci z uwzglednieniem wymogow sanitarnych stawianych osobom biorgcym
udziat w realizacji ustugi, miejscom przygotowania i podawania positkéw oraz srodkom
transportu wykorzystywanym przy realizacji ustugi, z zapewnieniem bezpieczenstwa i
higieny. Dodatkowo, ustuga powinna by¢ swiadczona w sposdb estetyczny, z
wykorzystaniem czystej i nieuszkodzonej zastawy.

Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ zgtoszenia Wykonawcy koniecznosci
przygotowania wyzywienia, o ktérym mowa w niniejszym OPZ, z uwzglednieniem
specjalnych potrzeb zywieniowych uczestnikow wydarzen (np. bez uzywania produktéw

zawierajgcych gluten, laktoze itp.).

WYMAGANIA DLA REALIZACJI UMOWY — CZESC II

Zamawiajgcy poda Wykonawcy, na odpowiednim formularzu zamodwienia informacje

dotyczgce w szczegdlnosci: adresu, planu spotkania, przewidywanej liczby uczestnikdw.

Wykonawca w dniu otrzymania zgtoszenia potwierdzi jego przyjecie mailem.

Poszczegdlne wydarzenia bedg odbywac sie pomiedzy godzinami 8.00 a 18.00 w dni robocze,

z zastrzezeniem, ze w uzasadnionych przypadkach mogg by¢ zorganizowane w sobote lub w

innych godzinach.



Zamawiajgcy moze w ramach jednego wydarzenia zamowic jedng lub dwie kategorie.
Zamawiajacy przewiduje mozliwos¢ przesuniec ilosciowych pomiedzy poszczegdlnymi
kategoriami ustug wchodzacych w zakres zamdéwienia do wysokosci maksymalnej wartosci
umowy w ramach danej czesci zamdwienia, zgodnie z zatgczonym do umowy cennikiem.
Realizujgc zamowienie, Wykonawca kazdorazowo zobowigzany jest do:

1) odpowiedniego przygotowania miejsca, w ktorym bedzie swiadczona ustuga, w zakresie
niezbednym do jej prawidtowej realizacji (np. czyste i wyprasowane obrusy),

2) wyposazenia niezbednego do obstugi cateringowej (tzn. obruséw, ceramicznej/szklanej
zastawy stotowej, sztuécow ze stali nierdzewnej, serwisu do kawy i herbaty, itp.),

3) serwowania positkéw powinno odbywac sie na ceramicznej/szklanej zastawie stotowej z
uzyciem sztuécow ze stali nierdzewnej. Zamawiajgcy moze wyrazi¢ zgode na zastosowanie
naczyn jednorazowego uzytku z tworzyw biodegradowalnych, np. z celulozy, otrab,
trzciny cukrowej itp. Niedopuszczalne jest uzywanie naczyn i produktéw jednorazowego
uzytku z plastiku, styropianu itp.,

4) zapewnienia obstugi na wtasciwym poziomie, zgodnie z zasadami w tym zakresie
obowigzujgcymi oraz takiego rozplanowania wykonania ustugi, aby kazdorazowo zostata
ona zrealizowana bez zaktécen, zgodnie z przedstawionym programem oraz aby sposéb
realizacji ustugi byt odpowiedni do rangi konkretnego spotkania,

5) uprzatniecia pomieszczenia, w ktorym bedzie $wiadczona ustuga i doprowadzenia go do
stanu pierwotnego, usuwania i utylizacji odpaddéw powstatych w zwigzku ze swiadczeniem
ustug, zgodnie z obowigzujgcymi w tym zakresie przepisami prawa.

Realizacja przedmiotu zamdéwienia, obejmujaca przygotowanie, dostarczenie oraz podanie

cateringu, powinna odbywac sie zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa, w

szczegdlnosci z uwzglednieniem wymogdw sanitarnych stawianych osobom biorgcym udziat

w realizacji ustugi, miejscom przygotowania i podawania positkdw oraz srodkom transportu

wykorzystywanym przy realizacji ustugi, z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny.

Dodatkowo, ustuga powinna by¢ Swiadczona w sposéb estetyczny, z wykorzystaniem czystej i

nieuszkodzonej zastawy.

Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwosc zgtoszenia Wykonawcy koniecznosci przygotowania

wyzywienia, o ktérym mowa w niniejszym OPZ, z uwzglednieniem specjalnych potrzeb

zywieniowych uczestnikow wydarzen (np. bez uzywania produktéw zawierajgcych gluten,

laktoze itp.).



