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Zalacznik nr 1 do SWZ
Opis przedmiotu zamowienia

Przedmiotem zamowienia jest Swiadczenie ustug cateringowych polegajacych
na dostarczaniu gotowych positkow (obiaddéw) oraz organizacji przerw kawowych
wg schematéw na wydarzeniach organizowanych w 2021 r. (zwane dalej ustugi
szkoleniowe) w  O$rodku Szkolenia Ustawicznego i Wspotpracy Miedzynarodowej
Krajowej Szkoty Sadownictwa i Prokuratury ul. Krakowskie Przedmiescie 62, 20-076
Lublin w tym na:

e 28 szkoleniach trzydniowych - schemat A, ;

e szkoleniu pieciodniowym - schemat L;

e spotkaniach w trakcie podejmowania delegacji zagranicznych w siedzibie

OSUiWM KSSiP w Lublinie - schemat 1-szy dzien schematu A;

e szkoleniu wewnetrznym wg schematu P.
Terminy szkolen trzydniowych i pieciodniowego zostaly zapisane w ,Harmonogramie
dziatalnos$ci szkoleniowej na 2021 rok” (tabela nr 1), daty przyjmowania delegacji
zagranicznych oraz narady wewnetrznej s3 do uzgodnienia i zostang przekazane
Wykonawcy najp6ézniej na 7 dni przed realizacja.

(tabela nr 1)
Szacowana ilos¢
Szacowana osobodni
Ip termin od termin do nr szkolenia  |dzienna schemat cateringowy (dzienna ilo$¢ osdb
liczba oséb X ilos¢ dni
szkoleniowych)
1 2021-06-14 2021-06-16 K25/A/21 54 schemat A 3-dniowy 162
2 2021-06-23 2021-06-25 C25/A/21 54 schemat A 3-dniowy 162
3 2021-08-16 2021-08-20 K32/21 54 schemat L 5-dniowy 270
4 2021-08-30 2021-09-01 U5/B/21 54 schemat A 3-dniowy 162
5 2021-09-01 2021-09-03 C14/B/21 54 schemat A 3-dniowy 162
6 2021-09-06 |2021-09-08 |F3/D/21 54 schemat A 3-dniowy 162
7 2021-09-08 2021-09-10 C28/A/21 54 schemat A 3-dniowy 162
8 2021-09-13 2021-09-15 u4/B/21 54 schemat A 3-dniowy 162
9 2021-09-15 2021-09-17 K22/21 54 schemat A 3-dniowy 162
10 2021-09-20 2021-09-22 K15/C/21 54 schemat A 3-dniowy 162
11 2021-09-22 2021-09-24 K26/A/21 54 schemat A 3-dniowy 162
12 2021-09-27 2021-09-29 K21/21 54 schemat A 3-dniowy 162
13 2021-09-29 2021-10-01 K31/A/21 54 schemat A 3-dniowy 162
14 2021-10-11 2021-10-13 F3/F/21 54 schemat A 3-dniowy 162
15 2021-10-13 2021-10-15 Cle/C/21 54 schemat A 3-dniowy 162
16 2021-10-18 2021-10-20 u23/21 52 schemat A 3-dniowy 156
17 2021-10-20 |2021-10-22 F1/B/21 44 schemat A 3-dniowy 132
18 2021-10-25 2021-10-27 K3/B/21 54 schemat A 3-dniowy 162
19 2021-10-27 {2021-10-29 u7/B/21 54 schemat A 3-dniowy 162
20 2021-11-03 2021-11-05 K27/B/21 54 schemat A 3-dniowy 162
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21 2021-11-15 2021-11-17 u21/B/21 54 schemat A 3-dniowy 162
22 2021-11-17 2021-11-19 K4/B/21 54 schemat A 3-dniowy 162
23 2021-11-22 (2021-11-24 K20/B/21 54 schemat A 3-dniowy 162
24 2021-11-24 2021-11-26 u2/c/21 44 schemat A 3-dniowy 132
25 2021-11-29 2021-12-01 K16/21 54 schemat A 3-dniowy 162
26 2021-12-01 2021-12-03 K18/B/21 44 schemat A 3-dniowy 132
27 2021-12-06  {2021-12-08 C42/B/21 54 schemat A 3-dniowy 162
28 2021-12-08 2021-12-10 usg/B/21 54 schemat A 3-dniowy 162
29 2021-12-13 2021-12-15 M20/21 46 schemat A 3-dniowy 138
30 koniec roku - grudzien narada 60 schemat P 1-dniowy 60
31 terminy do ustalenia — grupy|obstuga 20 1-szy dzien ze schematu A (20

od ok. 5 do ok. 15 osdb w|delegacji

zaleznosci od potrzeb —|zagranicznych

tacznie 20 osoboddb w roku

Wykonawca musi:
a) posiada¢ aktualng decyzje terenowo podlegtego Panstwowego Inspektora
Sanitarnego dot. zaktadu przygotowujacego positki, o ktérej mowa w ustawie z dnia 25
sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia( t.j. Dz. U. z 2018 r. poz. 1541 ze
zm.), Ze:

— obiekt spelnia wymagania konieczne do zapewnienia higieny w procesie produkcji

i obrocie sSrodkami spozywczymi
— Wykonawca moze produkowac i obraca¢ zywnoscig, czyli wykonywac i dostarczac
positki na zewnatrz.

Decyzja musi dotyczy¢ realizacji ustugi w systemie cateringowym.
b) dysponowac do obstugi spotkan co najmniej 1 samochodem osobowo dostawczym
lub innym, pozwalajagcym na dow6z zamawianych positkdw do miejsca wskazanego przez
Zamawiajacego. Wykonawca ztozy w tym zakresie decyzje dotyczaca samochodu, ktérym
bedzie dostarczana Zzywno$¢, terenowo podlegtego Panstwowego Inspektora
Sanitarnego, stwierdzajaca spelnienie warunkéw do higienicznego przewozu
okreslonych produktow spozywczych.
Zamawiajacy dopuszcza transport zywosSci samochodem nie bedacym pojazdem typu
chtodnia(réwniez posiadajacy decyzje Panstwowego Powiatowego Inspektoratu
Sanitarnego stwierdzajaca spetnienie warunkéw do higienicznego przewozu okreslonych
produktéw spozywczych w ramach ustug (cateringowych) do przewozenia Zywnosci w
opakowaniach transportowych termicznych (gastronomiczne termosy z wktadami
chtodzacymi stuzacymi do przewozu zywnosci),jezeli zostanie zapewniona odpowiednia
jako$¢ zywno$ci oraz zostang zachowane przez Wykonawce wszelkie normy wynikajace
Z przepisOw prawa oraz parametrow termosu (zwlaszcza dotyczace utrzymywania
odpowiedniej temperatury przewozonych positkow).
Zamawiajacy akceptuje rownowazne przedmiotowe $srodki dowodowe jesli potwierdzaja
ze oferowane ustugi spetniajg okreslone przez Zamawiajacego wymagania
Kazdorazowo Zamawiajgcy bedzie informowat mailem Wykonawce o terminie, godzinach
i miejscu Swiadczenia ustugi, liczbie uczestnikéw spotkania co najmniej na 3 dni robocze
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przed realizacjg zamawianej ustugi cateringowej a takze bedzie ustalat szczeg6towe menu
w oparciu o obowigzujacy schemat cateringowy z koordynatorem organizacyjnym
szkolenia. Dopuszczalne jest ustalenie na poczatku roku kilkunastu statych zestawéw
obiadowych w oparciu o schemat cateringowy (A, L) i zamawianie wybranego zestawu
przez koordynatora.

Wykonawca zamdéwienia ma obowigzek skontaktowania sie z osobg odpowiedzialng w
miejscu $wiadczenia ustug cateringowych najpdzniej na 2 dni robocze przed planowanym
szkoleniem w celu dokonania oceny warunkéw lokalowych, w tym sprawdzenia
mozliwo$ci instalacji urzadzen do sieci, uzgodnienia warunkéw i godzin udostepnienia
stotéwki badZ innego miejsca $wiadczenia ustugi w dniu szkolenia, uzgodnienia
warunkow wjazdu na teren jednostki /w tym uzyskania przepustek, pozwolen/ w dniu
$wiadczenia ustugi na szkoleniu.

Szkolenia ze wzgleddéw logistycznych zostaly podzielone na schematy: A (szkolenia
trzydniowe) oraz 1- dzien ze schematu A (na potrzeby przyjmowania delegacji) ,
schemat L (szkolenie pieciodniowe) oraz schemat P (szkolenie wewnetrzne
1-dniowe).

Ustugi cateringowe s3 $wiadczone w przerwach pomiedzy zajeciami w zalezno$ci
od przypisanego schematu i polegaja min. na:

a) przygotowaniu i przetransportowaniu /w pojazdach przeznaczonych do
przewozu zywnoSci - typu chtodnia - posiadajgcych decyzje Panstwowego
Powiatowego Inspektoratu Sanitarnego stwierdzajacego spetnienie warunkéw do
higienicznego przewozu okres$lonych produktéw spozywczych w ramach ustug
cateringowych, przy czym dopuszcza sie transport samochodem niebedacym
pojazdem typu chilodnia, ale pod warunkiem stosowania opakowan
transportowych termicznych (gastronomiczne termosy z wktadami chtodzacymi
stuzagcymi do przewozu zywnosci) jesli zostanie zapewniona odpowiednia jako$¢
zywno$ci, zostang zachowane wszystkie normy wynikajace z przepiséw prawa
oraz parametrow uzywanych termoséw;

b) wyeksponowaniu potraw w stotéwce, badZ innym miejscu wskazanym przez
organizatora /wymagane sg opisy potraw w jezyku polskim a na wydarzeniach
miedzynarodowych, takze w jezyku angielskim; przy czym potrawy
wegetarianskie musza zosta¢ wyraznie oznaczone/;

c) obiady serwowane sg w stotdwce KSSIP w Lublinie. Uczestnicy konsumujg positki
pojedynczo albo po dwie osoby przy stoliku przedzielonym ostong
z pleksi. Stoliki ustawione sg w odlegtosci 1,5-2 m od siebie (stoliki przedzielone
ostona z pleksi zapewnia Zamawiajacy);

d) zapewnieniu profesjonalnej obstugi (w tym osoby/os6b odpowiedzialnych
za obstuge kelnerska kazdego bufetu /min. jedno stanowisko bufetowe z osoba
obstugujaca na nie wiecej niz 35 uczestnikoéw/ przy czym osoby odpowiedzialne
za obstuge bufetéw beda wygladaty schludnie, bedg ubrane jednolicie w stroje
typu: biate koszule, czarne dtugie spodnie/spdédnice lub czarny fartuch. Ubrania
musza by¢ czyste, wyprasowane i nieuszkodzone. Pracownicy firmy cateringowej
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musza by¢ wyposazeni w Srodki ochrony osobistej: maseczki i jednorazowe
rekawiczki zgodnie z obowigzujagcymi rekomendacjami GIS dla gastronomii.
Wykonawca zapewni bezposredni nadzér nad realizacjg kazdego zlecenia /ciggty
nadzor;

e) przygotowaniu miejsca serwowania, czyli zapewnieniu zabudowy pod bufet,
(Wykonawca zapewni parawany badz kordony do wyznaczenia miejsca
$wiadczenia cateringu - na zlecenie), profesjonalnego sprzetu cateringowego,
specjalistycznych urzadzen typu: termosy, podgrzewacze itp.,

f) wyposazeniu stoléw wykorzystywanych podczas przerw w biate obrusy
(Zamawiajacy dopuszcza réwniez biate pokrowce elastyczne na stoty) oraz ozdoby
florystyczne, dostarczeniu niezbednej zastawy w postaci naczyn (biate,
porcelanowe filizanki na kawe oraz herbate ze spodkami oraz jednorazowe
papierowe kubeczki na gorace napoje, porcelanowe talerze, (dania obiadowe,
ciastka - w opakowaniach zamknietych zgodnie z opisem w schematach), szklanki
na wode mineralng - ok. 20 szklanek ustawionych w miejscu wskazanym przez
koordynatora szkolenia), sztu¢cow stalowych podawanych uczestnikom szkolen z
zachowaniem zasad higieny (np. pakowane w folii) i do wyboru sztuécow
jednorazowych pakowanych w folie, bialtych papierowych serwetek. llosci sprzetu,
naczyn oraz papierowych serwetek majg gwarantowac¢ wszystkim uczestnikom
sprawne Korzystanie z bufetéw w trakcie przerw - ilosci dostosowane do
liczebno$ci grup /przy czym zastawa, sztucce, serwetki itp. muszg by¢ na biezaco
uzupetniane;

g) utrzymywaniu miejsc poczestunku, bufetdw na biezaco w czystoSci oraz
sprzataniu po realizacji ustugi i wywozie na wilasny koszt odpaddéw
konsumpcyjnych i poprodukcyjnych;

h) dezynfekowaniu powierzchni wspélnych co 15 minut (zapewnienie ptynéw
dezynfekujacych przy ekspresie do kawy oraz warnikach z goracg wodg);

i) dezynfekowaniu blatéw stolikbw konsumpcyjnych i oston z pleksi
po zakonczeniu positku oraz wystawieniu oznaczenia ,zdezynfekowane”;

j) zapewnieniu innych narzedzi niezbednych do wykonywania zamowienia
np. narzedzi przy montazu i demontazu zabudowy a takze przedtuzaczy, kabli itp.
do podtaczenia urzadzen grzewczych.

Podane iloSci uczestnikow sg tylko planowane i beda potwierdzane kazdorazowo
w zamoOwieniu mailowym po zakoniczonym naborze na kazde szkolenie.

Wartos$¢ ustugi bedzie w przypadku wydarzen jednodniowych (1-szy dzien schematu A,
schemat P) iloczynem potwierdzonej mailem liczby uczestnikéw spotkania i ceny
jednostkowej za ustuge (za osobodzien wg 1-szy dzien schematu A, albo wg schematu P)
podanej przez Wykonawce w ofercie, w przypadku szkolen trzydniowych
i pieciodniowych (schemat: A, L) - iloczynem potwierdzonej mailem liczby uczestnikéw,
ilosci dni szkoleniowych i ceny jednostkowej za ustuge (za osobodzien wg wycenianego
schematu) podanej przez Wykonawce w ztoZonej ofercie.

Wykonawca ma obowigzek dysponowaé odpowiednim potencjatem technicznym
BA-X.2611.2.2021 4
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w tym zapewni¢ wysoko wydajny sprzet cateringowy, ekspresy automatyczne
ciSnieniowe.

Przed podpisaniem umowy Wykonawca zobowigzany jest przedstawi¢: optacong
i aktualng polise (wraz z dowodem zaptacenia wymaganej sktadki badz raty sktadki
ubezpieczeniowej), a w przypadku jej braku inny dokument potwierdzajacy, ze
Wykonaweca jest ubezpieczony od odpowiedzialnosci cywilnej kontraktowej i deliktowej
w zakresie prowadzonej dziatalno$ci zwigzanej z przedmiotem zaméwienia (tj. z tytutu
ustug cateringowych) na caty okres realizacji zamowienia na kwote 100 000,00 zi.
W przypadku krétszego okresu ubezpieczenia, po jego zakonczeniu, Wykonawca
zobowigzany bedzie do przedtuzenia ubezpieczenia na caty okres trwania realizacji
zamoOwienia z zachowaniem ciggtosci ubezpieczenia.

Jezeli czynnoSci wykonywane w ramach realizacji zamdwienia polegaja
na wykonywaniu pracy w sposob okreslony w art. 22 § 1 ustawy z dnia 26 czerwca 1974
r. - Kodeks pracy (Dz. U. z 2020 r. poz. 1320, ze zm.), Zamawiajacy wymaga,
aby czynno$ci zwigzane z bezposrednig ustuga gotowania/ przygotowywania positkow,
wykonywane byly przez te osoby zatrudnione przez Wykonawce/Podwykonawce
na podstawie stosunku pracy. W konsekwencji Zamawiajacy wymaga, aby przez caty
okres realizacji zamowienia ww. osoby byty zatrudnione na podstawie stosunku pracy
oraz udokumentowania zatrudnienia os6b z aspektu spotecznego. W przypadku zmiany
sktadu osobowego o0s6b realizujacych czynno$ci objete zamdéwieniem zaréwno
na podstawie stosunku pracy jak i zatrudnione na podstawie innych uméw wykonawca
zobowigzany jest niezwtocznie, kazdorazowo dokonac¢ aktualizacji w/w wykazu os6b, nie
pOZniej jednak niz przed przystapieniem danej osoby (oso6b) do pracy. Aktualizacja ww.
0s0b wymaga zgody Zamawiajgcego i traktuje sie jg jako zmiane umowy.

Zamawiajacy ma prawo kontroli speilnienia przez Wykonawce wymagan AS oraz
zatrudnienia na podstawie stosunku pracy oraz stosowania sankgcji z tytutu niespetnienia
tych wymagan okreslonych w projektowanych postanowieniach umowy zatgcznik nr 2 do
SWZ.

Zamawiajacy wymaga, aby osoby wyznaczone przez Wykonawce, ktére beda uczestniczy¢
w wykonywaniu zamoOwienia, jako osoby podajgce positki, posiadaly znajomos¢ jezyka
polskiego w stopniu komunikatywnym. W przypadku, gdy ww. osoby nie beda posiadaty
znajomos$ci  jezyka  polskiego w  stopniu  komunikatywnym na  okres
i dla potrzeb realizacji przedmiotu zamoéwienia Wykonawca zobowigzany jest zapewnic
ttumacza na wtasny koszt i wtasnym staraniem.

Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ rezygnacji z czeSci ustug w przypadku braku
mozliwosci przeprowadzenia szkolenia.

W przypadku konieczno$ci zmiany terminu $wiadczenia ustugi z przyczyn
organizacyjnych przewiduje sie mozliwo$¢ uzgodnienia nowego terminu, dogodnego
zaroOwno dla Zamawiajacego jak i Wykonawcy. O Kkonieczno$ci zmiany terminu
Zamawiajacy poinformuje Wykonawce na minimum 20 dni przed terminem realizacji
i jest to wigzace dla Wykonawcy. Wykonawca nie bedzie miat z tego tytutu zadnych
roszczen.

BA-X.2611.2.2021 5
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Wykonawca przy Swiadczeniu ustug zobowigzuje sie do przestrzegania wszystkich
wymogow, w tym wymogéw wprowadzanych w zwigzku ze stanem epidemii,
wynikajacych z obowiazujacych w dacie wykonywanych ustug przepiséw prawa,
wytycznych przeciwepidemicznych GIS, wydawanych na podstawie art.8a ust.5a pkt 2
ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz.U.z 2019 r. poz. 59
ze zm.) oraz wytycznych innych witasciwych instytucji opracowywanych
we wspoétpracy z GIS majacych zastosowanie przy realizacji ustug. Spos6b wykonania
ustugi, jak rowniez zwigzane z nig technologie i rozwigzania organizacyjne musza
spelnia¢ wszystkie wymogi wynikajace z przepiséw prawa powszechnie obowigzujacego.
Wykonawca zobowigzany jest do niezwtocznego wdrozenia wszelkich, wynikajgcych ze
zmian przepiséw prawa lub decyzji organ6w administracji publicznej, zasad dotyczacych
$Swiadczonej ustugi.

SCHEMAT CATERINGOWY A/2021 r.
SZKOLENIE TRZYDNIOWE: wyktady wg wzoru: 4 h I dnia - 8 h Il dnia - 4 h III dnia

e nalezy zapewni¢ bufet z napojami gorgcymi w trakcie wszystkich przerw
kawowych (jedna przerwa pierwszego dnia, dwie przerwy drugiego dnia i jedna
przerwa trzeciego dnia - tgcznie 4 przerwy kawowe) oraz przerwy obiadowej
(facznie 3 przerwy obiadowe)

e kazdego dnia odmienne menu zgodne z opisem w tabeli ponizej)

e bufet z napojami gorgcymi sktada sie z:

— kawa ziarnista 100% arabica z ekspresu, w iloSciach: jeden ekspres
na grupe do 25 osdb, grupy powyzej 25 os6b, minimum dwa ekspresy,
Smietanka w kapsutkach oraz cukier w saszetkach - bez ograniczen;

— herbata w torebce papierowej ze sznureczkiem min. w trzech smakach:
czarna, earl grey, zielona, owocowa i wrzatek w oznaczonych termosach
oraz cukier w saszetkach - bez ograniczen;

e w trakcie przerw kawowych - pojedynczo pakowane:

— wafelki pszenne/ryzowe/przetozone kremem mlecznym, nugatowym,
czekoladowym z dodatkami: orzechy, migdaty - kazdy ok. 20-35 g - po 2 sz.

/0s. oraz

— baton zbozowy (petnoziarnisty, owsiany, ryzowy, pszenny, kukurydziany)
wzbogacony orzechami, migdatami, suszonymi owocami, polany czekolada

- bez syropu glukozowo-fruktozowego, bez konserwantéw - kazdy ok.30-

40 g - po 1 szt. na os. oraz

— czekoladki nadziewane konfekcjonowane- kazda ok. 20 g (min. zawartosci
czekolady ok. 40%) - 3 szt./os.

godziny przerw kawowych i obiadowej - zgodnie z przestanym programem

szkolenia;

I dzien: II dzien: III dzien:

BA-X.2611.2.2021 6
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e przerwa kawowa

e przerwa kawowa

e obiad wKSSiP
sktadajacy sie z co najmniej:

- Zupy w jednorazowym
pojemniku z widocznym opisem

- dwéch rodzajéow dan gté6wnych
podane w jednorazowych
zamykanych pojemnikach z
widocznym opisem :

e mieso 150 g po obrdbce
termicznej/os.

e filetrybny 150 g po
obrobce termicznej/os.

e dodatki warzywne
i skrobiowe 250 g/os.

- deseru w zamykanych
opakowaniach z widocznym
opisem:

e  Kkrojone ciasto domowe -
porcja/os.

e napoje gorace - jak
wyzej

e obiad wKSSiP
sktadajacy sie z co najmnie;j:

- Zupy w jednorazowym
pojemniku z widocznym opisem

- dwéch rodzajéw dan gtéwnych
podane w jednorazowych
zamykanych pojemnikach z
widocznym opisem

e mieso 150 g po obrébce
termicznej/os.

e filetrybny 150 g po
obroébce termicznej/os.

e dodatki warzywne
i skrobiowe 250 g/os.

- deseru w zamykanych
opakowaniach z widocznym
opisem:

e  krojone ciasto domowe -
porcja/os.

e napoje gorace - jak
wyzej

e obiad w KSSiP
sktadajacy sie z co najmniej:

- Zupy w jednorazowym
pojemniku z widocznym opisem

- dwdch rodzajéw dan gléwnych
podane w jednorazowych
zamykanych pojemnikach z
widocznym opisem np.:

e danie maczne: pierogi z
réznego rodzaju farszem,
nalesniki z
serem/owocami
sezonowymi, szpinakiem,
krokiety, kopytka, pyzy,
makarony
z dodatkami/nie mniej niz
200 g/os. oraz
suréwka/satatka
warzywna lub owocowa

e danie wegetarianskie na
bazie: ryzu/ kaszy
gryczanej, jeczmiennej,
peczak, bulgur, kuskus
oraz warzyw pieczonych,
smazonych, gotowanych
np. risotto, kaszotto
(z wylaczeniem dan
macznych) 200 g/os.

- deseru w zamykanych
opakowaniach z widocznym
opisem:

e  mate drozdzéwki z serem
lub z owocami w iloSci: 2
szt./os.

e napoje gorace - jak
wyzej

e przerwa kawowa

e przerwa kawowa

SCHEMAT CATERINGOWY P - 2021 r.
WYDARZENIE JEDNODNIOWE

organizowane w OSUiWM KSSP (czas trwania: 1 - 2 h) w trakcie szkolenia wewnetrznego
(termin szkolenia: grudzien 2021 r.) dla ok. 60 osd6b,
obiad sktada sie z co najmnie;j:

BA-X.2611.2.2021 7
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e dan gtéwnych: zupy, trzech rodzajow dan do wyboru, w tym jedno: danie miesne
150 g/os., danie rybne (foso$, dorsz lub w tej samej grupie cenowej) 150 g/os.,
danie wegetarianskie 200 g/os.;

e przystawek zimnych: szeSciu rodzajow, w tym: trzy propozycje miesne,
propozycja rybna oraz dwie propozycje wegetarianskie - kazda po 100 g/os.;

e deseru: pakowane pojedynczo babeczki z owocami sezonowymi po 2 szt./os.,
pakowane krojone ciasto domowe w kawatkach 2 szt./os. lub deser w postaci
musu, galaretki, deseru lodowego porcja /os.

e pakowane w pojemniczkach owoce 200 g/os., w tym: winogrona, $liwki, kostki
melona/arbuza, inne owoce filetowane lub $wieze owoce sezonowe;

e napojow goracych:

— kawa ziarnista 100% arabica z ekspresu dla grupy ok. 60 os. oraz dodatki:
$Smietanka w kapsutkach, cukier w saszetkach - bez ograniczen;

— herbata w torebce papierowej ze sznureczkiem - min. w trzech smakach:
herbata czarna, zielona, owocowa, Earl grey i wrzatek w oznaczonych
termosach oraz dodatki: cukier w saszetkach - bez ograniczen.

UWAGA: Wszystkie dania podane w jednorazowych pojemnikach zamykanych z
odpowiednim opisem.

SCHEMAT CATERINGOWY L/2021
SZKOLENIE PIECIODNIOWE: wyktady wg wzoru: 4 h (I dnia) - 8 h (II, III, IV dnia)
-4 h (V dnia)

e nalezy zapewniC bufet z napojami gorgcymi w trakcie wszystkich przerw
kawowych (jedna przerwa pierwszego dnia, dwie przerwy drugiego, trzeciego,
czwartego dnia i jedna przerwa piatego dnia - tgcznie 8 przerw kawowych) oraz
przerwy obiadowej (1acznie 5 przerw)

e kazdego dnia odmienne menu zgodne z opisem w tabeli ponizej

e bufet z napojami gorgcymi sklada sie z:

— kawa ziarnista 100% arabica z ekspresu, w iloSciach: jeden ekspres na
grupe do 25 osoOb, grupy powyzej 25 os6b, minimum dwa ekspresy,
$mietanka w kapsutkach oraz cukier w saszetkach - bez ograniczen;

— herbata w torebce papierowej ze sznureczkiem min. w trzech smakach:
czarna, earl grey, zielona, owocowa i wrzatek w oznaczonych termosach
oraz cukier w saszetkach - bez ograniczen;

e w trakcie przerw kawowych: pojedynczo pakowane:

— wafelki pszenne/ryzowe/przetozone kremem mlecznym, nugatowym,
czekoladowym z dodatkami: orzechy, migdaty - kazdy ok. 20-35 g - po 2 sz.
/0s. oraz

— baton zboZowy (petnoziarnisty, owsiany, ryzowy, pszenny, kukurydziany)
wzbogacony orzechami, migdatami, suszonymi owocami, polany czekolada
- bez syropu glukozowo-fruktozowego, bez konserwantow - kazdy ok.30-
40 g - po 1 szt. na os. oraz

BA-X.2611.2.2021 8
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— czekoladki nadziewane konfekcjonowane- kazda ok. 20 g (min. zawartosci
czekolady ok. 40%) - 3 szt../os.
godziny przerw kawowych i obiadowej - zgodnie z przestanym programem

szkolenia

I dzien:

IL, 111, IV dzien:

V dzien:

e przerwa kawowa

e przerwa kawowa

e obiad wKSSiP
sktadajacy sie z co najmnie;j:

- Zupy w jednorazowym
pojemniku z widocznym
opisem

- dwéch rodzajéow dan
glownych podane w
jednorazowych zamykanych
pojemnikach z widocznym
opisem :

e mieso 150 g po

obrdbce termicznej/os.

e filetrybny 150 g po

obrdbce termicznej/os.

e  dodatki warzywne
i skrobiowe 250 g/os.

- deseru w zamykanych
opakowaniach z widocznym
opisem:

e  krojone ciasto domowe
-porcja/os.

e napoje gorace - jak
wyzej

e obiad wKSSiP
sktadajacy sie z co najmnie;j:

- Zupy w jednorazowym
pojemniku z widocznym
opisem

- dwéch rodzajéow dan
glownych podane w
jednorazowych zamykanych
pojemnikach z widocznym
opisem

e mieso 150 g po
obrdbce termicznej/os.
e filetrybny 150 g po
obrdbce termicznej/os.
e  dodatki warzywne
i skrobiowe 250 g/os.

- deseru w zamykanych
opakowaniach z widocznym
opisem:

e  krojone ciasto domowe
- porcja/os.

e napoje gorace - jak
wyzej

e obiad w KSSiP
sktadajacy sie z co najmnie;j:

- zupy w jednorazowym
pojemniku z widocznym opisem

- dwéch rodzajow dan gtéwnych
podane w jednorazowych
zamykanych pojemnikach z
widocznym opisem np.:

e danie maczne: pierogi z
réznego rodzaju
farszem, nale$niki z
serem/owocami
sezonowymi,
szpinakiem, krokiety,
kopytka, pyzy, makarony
z dodatkami/nie mniej
niz 200 g/os. oraz
suréwka/satatka
warzywna lub owocowa

e danie wegetarianskie na
bazie: ryzu/ kaszy
gryczanej, jeczmiennej,
peczak, bulgur, kuskus
oraz warzyw pieczonych,
smazonych, gotowanych
np. risotto, kaszotto
(z wytaczeniem dan
macznych) 200 g/os.

- deseru w zamykanych
opakowaniach z widocznym
opisem:

e  mate drozdzéwki z
serem lub z owocami w
ilosci: 2 szt./os.

e napoje gorace - jak
wyzej

e przerwa kawowa

e przerwa kawowa
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