Zatacznik nr 1 do zapytania ofertowego AZ.281.3.1.2023

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zapytania ofertowego jest Swiadczenie ustugi cateringowej podczas spotkania

pracownikéw podsumowujgcego rok 2022 oraz plany na rok 2023.

2. Ustuga bedzie swiadczona dla pracownikédw Muzeum Narodowego w Poznaniu, w dniu 13

stycznia 2023 roku w Muzeum Narodowym w Poznaniu, Al. Marcinkowskiego 9. Sposoéb

Swiadczenia ustug przez Wykonawce winien wiec licowa¢ z powagg i charakterem tego

wydarzenia. Wykonawca zapewni catering dla uczestnikdw spotkania w liczbie ustalonej

ostatecznie z Zamawiajagcym w terminie do 10 stycznia 2023 roku. Minimalna liczba

uczestnikow spotkania wynosi 150 oséb, maksymalna — 200 oséb.

3. W ramach wykonania ustugi Wykonawca zobowigzany jest do:

1)

2)

3)
4)

5)
6)

zorganizowania poczestunku w godz. 9:00 — 13:00 (przygotowanie bufetu do godz. 9:00,
przerwa 1 - wydanie positku godz. 10:00, przerwa 2 — wydanie positku godz.: 12:00)
Wykonawca zapewni punkty wydawania positkéw (w formie stotu szwedzkiego), ktérych
liczba zostanie dostosowana do liczby osoéb tak, aby zapewni¢ ptynny i jak najkrétszy czas
obstugi.

przygotowania i dostarczenia:

e Dan na cieplo: zupa czerwony barszcz z pasztecikami z kapusta i grzybami
i z pasztecikami z miesem (serwowane przez obstuge przy stanowiskach do wydawania
positku)

e Bufetu na zimno: kanapki z fososiem, szynkg, serem na chlebie zytnim i na bagietkach
pszennych.

o Bufetu deserowego: napoje ciepte: herbata (rézne rodzaje — czarna, zielona,
owocowa/ziotowa), kawa z ekspresu cisnieniowego, przygotowywana na miejscu,
mleko, mleko sojowe, cytryna, cukier, stodzik, napoje zimne: woda gazowana
i niegazowana, woda niegazowana z cytryng (woda niegazowana bez ograniczen), soki
owocowe (sok pomaranczowy) ciasta: sernik, seromak, ciasto z galaretkg i owocem
brzoskwini (wymiar 3 x 6 cm) oraz jeden rodzaj deseru weganskiego.

przygotowania menu; ekspozycja menu na sztaludze (sztaluge udostepni MNP).

zapewnienia stotow bufetowych z biatymi obrusami, stolikéw koktajlowych z biatymi lub

srebrnymi obrusami dla uczestnikédw spotkania, punktéw wydawania cieptego positku,
dekoracje w kolorze srebrnym, czerwonym, zielonym i biatym, posprzatania po kolejnych
przerwach oraz po zakonczeniu catego wydarzenia (w zakresie dotyczacym cateringu);
utrzymywania porzgdku w ciggu trwania wszystkich wydarzen;

zapewnienia wiasnych naczyn oraz innych niezbednych akcesoriow,

(termosow/podgrzewaczy, filizanek, spodeczkow, szklanek, tyzeczek, cukiernic, talerzy,



7

8)

sztuccdw, serwetek, itp.) zgodnie z wymaganiami menu. Zamawiajgcy nie dopuszcza
mozliwosci uzywania naczyh jednorazowych, jako naczyn dla gosci. Wszystkie napoje
goragce muszg by¢ podane w naczyniach ceramicznych (nie jednorazowego uzytku), napoje
zimne muszg by¢ serwowane w szklankach, jako naczynia do konsumpcji. Wykonawca
przygotuje porcelanowe talerze/talerzyki i metalowe sztu¢ce. Uzyta zastawa musi by¢
czysta, nieuszkodzona i wysterylizowana;

Swiadczenia ustug cateringowych wytgcznie przy uzyciu produktéw spetniajgcych stosowne
normy jako$ci produktdw spozywczych, przestrzegania przepiséw prawnych w zakresie
przechowywania i przygotowania artykutéw spozywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia
2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia - Dz.U. 2006 nr 171 poz. 1225). Wyzywienie
powinno spetnia¢ aktualne wytyczne Instytutu Zywnosci i Zywienia;

zapewnienie aby positki posiadaty odpowiednie walory smakowe i zapachowe, a takze
estetyczny wyglad i stosowny sposdb podania. Wykonawca podczas przygotowywania

positkdw zobowigzany jest do uzywania swiezych i zdatnych do spozycia produktow.

Cena musi obejmowaé wszelkie ustugi niezbedne do jego prawidtowego wykonania ustugi,

w szczegolnosci: koszty przygotowania positkéw, transport, swiadczenie ustug kelnerskich

i gastronomicznych, udostepnienie naczyn, utrzymywanie porzgdku i estetyki niezbednej dla

powagi wydarzenia, posprzatanie w zakresie swiadczonej ustugi po zakonczeniu wydarzenia.



