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Zatgcznik nr 1

Opis Przedmiotu Zamdwienia

dotyczacy ustugi cateringowej dla max. 380 oséb podczas X/ Ogdlnopolskiego Zjazdu Pedagogicznego
,Przesilenie. Budujemy lepszy swiat w sobie i pomiedzy nami” organizowanego
w dniach 20 — 22 wrze$nia 2022 r.

Dzien |1 20.09
Aula Uniwersytetu im. Adama Mickiewicza w Poznaniu
ul. Wieniawskiego 1

Bufet kawowy — powitalny godzina 12.00

ilos¢ oséb: 380

— dostepnos¢ przed rozpoczeciem wydarzenia od godz. 11:15 oraz w trakcie jego trwania,

— w formie bufetu samoobstugowego bez obstugi kelnerskiej (kelnerzy uzupetniajg na biezaco
braki i wykonuja ustugi porzagdkowe).

Menu:

— goraca kawa $wiezo parzona 100% Arabica, serwowana z ekspreséw — bez ograniczen;
— wybér herbat w saszetkach — minimum 3 rodzaje do wyboru (w tym herbata zielona i
herbata owocowa, herbata czarna), woda gorgca do zaparzenia w warnikach — bez
ograniczen

— cukier (biaty i/lub trzcinowy) w cukiernicach — bez ograniczen,

— mleko do kawy 3,2 % UHT oraz roslinne - bez ograniczenn (podawane w dzbankach
porcelanowych )

— woda mineralna niegazowana w butelkach o pojemnosci 0,5 | (zakregtka) — 200 butelek,
— woda mineralna gazowana/lekko gazowana w butelkach o pojemnosci 0,5 | (zakretka) —
180 butelek,

— éwieza cytryna — bez ograniczen (podawana na talerzykach, pokrojona w plasterki),
— kruche ciasteczka - 50g /osobe

- serwetki papierowe, tréjwarstwowe

Zestaw dla prowadzacych/ prelegentéw/ uczestnikow debaty

Wykonawca zapewni na kazdy z odbywajacych sie w ramach wydarzenia po 10
szklanek dla prelegentéw oraz po 10 butelek wody mineralnej niegazowanej oraz 10 butelek
(wody mineralnej gazowanej/lekko gazowanej o pojemnosci 0,33l (zakretka).

Woda i szklanki zostang przygotowane/ wymienione/ uzupetnione przed poszczegOlnymi
czesciami (zgodnie z programem wydarzenia) na stolikach ustawionych na scenie.

Lunch - iloé¢ oséb: 380, godz. 16:30 (gotowos¢ od godz. 16:00)

— zamawiajgcy wymaga zapewnienia przez Wykonawce stotéw koktajlowych przy kazdym

L
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bufecie obiadowym w ilosci min. 76 (1 st6t na ok 5 oséb);
— w formie bufetu szwedzkiego bez obstugi kelnerskiej (kelnerzy uzupetniajg na biezaco braki
i wykonuja ustugi porzadkowe).

Menu:
zupa krem (1 rodzaj) — 200 g/os. (zupa - krem z warzyw sezonowych),

Tarty na ciepto 1,5 porcji/ 1 0s (180 g )
e Tarta z serem feta, pomidorkami i oliwkami (wege)
e Tarta z serem kozim, pomidorami i bazylig (wege)
e Tarta z serem roquefort, ziemniakami i bekonem

Satatki 1 porcja / 1 os 200 g/1 os
e Satatka ziemniaczana z sosem francuskim
e Satatka ryzowa hawajska z kurczakiem
e Satatka grecka z serem feta

Napoje

— goraca kawa swiezo parzona 100% Arabica, serwowana z ekspreséw — bez ograniczen;
— wybdr herbat w saszetkach — minimum 3 rodzaje do wyboru (w tym herbata zielona i
herbata

owocowa, herbata czarna), woda gorgca do zaparzenia w warnikach — bez ograniczen
— cukier (biaty i/lub trzcinowy) w cukiernicach — bez ograniczen,

— mleko do kawy 3,2 % UHT oraz roslinne — bez ograniczeri (podawane w dzbankach
porcelanowych lub szklanych o poj. nie wiekszej niz 300 ml),

— woda niegazowana w butelkach o pojemnosci 0,5 | (zakretka) — 200 butelek,

— woda gazowana/lekko gazowana w butelkach o pojemnosci 0,5 | (zakretka) — 180 butelek,

Wyroby cukiernicze

- minimum 3 rodzaje (wybor lokalnych produktéw cukierniczych — domowe ciasta i ciastka
bedace wypiekami lokalnych cukierni/samodzielny wypiek — szarlotka, sernik, ciasto
czekoladowe) — ilos¢: 570 porgji.

Przerwa kawowa, godzina 18.00

Napoje

- gorgca kawa Swiezo parzona 100% Arabica, serwowana z ekspresdw — bez ograniczen;
— wybor herbat w saszetkach — minimum 3 rodzaje do wyboru (w tym herbata zielona i
herbata

owocowa, herbata czarna), woda goragca do zaparzenia w warnikach — bez ograniczen
— cukier (biaty i trzcinowy) w cukiernicach — bez ograniczen,

— mleko do kawy 3,2 % UHT oraz roslinne — bez ograniczen (podawane w dzbankach
porcelanowych lub szklanych o poj. nie wiekszej niz 300 ml),

— woda niegazowana w butelkach o pojemnosci 0,5 | (zakretka) — 200 butelek,

— woda gazowana/lekko gazowana w butelkach o pojemnosci 0,5 | (zakretka) — 180 butelek,

- soki owocowe 0,3 | /1 os (pomarariczowy, jabtkowy)

Stodkosci

- kruche ciasteczka 80 g/os.




Znak sprawy: ZP/881/2/U /22

Kolacja godzina 20.00

Przekaski 3 porcje x 100 g /1 os (3*380 oséb= 1140 porcji)
e Deski serow - Sery dojrzewajace plesniowe, ser kozi, ser camembert (wege)
e Deski mies pieczonych, pasztetow, wedlin z marynatami
e Deski ryb wedzonych
e Pomidory z buratg i pesto bazyliowym (wege)
e Satata cezar z grillowanym kurczakiem, grzankami i parmezanem
e Satata z grillowanymi warzywami i wedzonym tofu (wege)
e Pasta z baktazana, pasta z pieczonej papryki, pasta z wedzonej ryby
e Pieczywo rézne rodzaje

Danie regionalne 1 porcja x 180 g /1 os (380 porcji)
e Pyraz gzikiem (wege)
e Pierogi z kaszg i grzybami (wege)
e Pierogi z miesem

Dania ciepte 1,5 porcji x 180 g /1 os (570 porcji)
e Schab wedzony na puree ziemniaczanym z chrzanem
e Pieczony indyk, sos zurawinowy
e Pieczona szynka wieprzowa , sos musztardowo miodowy

Dodatki
e Pieczywo 100g/ 1 os
e Sataty z jesiennymi warzywami 150 g / 1 os

Stodkosci: 1 porcjax80g/1o0s

e Sernik
Placek maslany z owocami
Ciasto marchewkowe
Szarlotka z budyniem

Napoje

- goraca kawa $wiezo parzona 100% Arabica, serwowana z ekspresow — bez ograniczen;
— wybér herbat w saszetkach — minimum 3 rodzaje do wyboru (w tym herbata zielona i
herbata

owocowa, herbata czarna), woda gorgca do zaparzenia w warnikach — bez ograniczen;
— cukier (biaty i/lub trzcinowy) w cukiernicach — bez ograniczen,

— mleko do kawy 3,2 % UHT oraz roélinne — bez ograniczern (podawane w dzbankach
porcelanowych lub szklanych o poj. nie wiekszej niz 300 ml),

— woda niegazowana w butelkach o pojemnosci 0,5 | (zakretka) — 200 butelek,

— woda gazowana/lekko gazowana w butelkach o pojemnosci 0,5 | (zakretka) — 180 butelek,
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dzien 11 21.09.2022
Aula Uniwersytetu im. Adama Mickiewicza

Bufet kawowy — powitalny godzina 9.00

Napoje

- goraca kawa Swiezo parzona 100% Arabica, serwowana z ekspreséw — bez ograniczer;
— wybdr herbat w saszetkach — minimum 3 rodzaje do wyboru (w tym herbata zielona i
herbata

owocowa, herbata czarna), woda goraca do zaparzenia w warnikach — bez ograniczen
— cukier (biaty i trzcinowy) w cukiernicach — bez ograniczen,

— mleko do kawy 3,2 % UHT oraz roélinne — bez ograniczeri (podawane w dzbankach
porcelanowych lub szklanych o poj. nie wigkszej niz 300 ml),

— woda niegazowana w butelkach o pojemnosci 0,5 | (zakretka) — 200 butelek,

— woda gazowana/lekko gazowana w butelkach o pojemnosci 0,5 | (zakretka) — 180 butelek,

Stodkosci
Kruche ciasteczka 50 g/ 1 os

Zestaw dla prowadzacych/ prelegentow/ uczestnikéw debaty

Wykonawca zapewni na kazdy z odbywajgcych si¢ w ramach wydarzenia po 10
szklanek dla prelegentéw oraz po 10 butelek wody mineralnej niegazowanej oraz 10 butelek
(wody mineralnej gazowanej/lekko gazowanej o pojemnosci 0,33 (zakretka)

Woda i szklanki zostang przygotowane/ wymienione/ uzupetnione przed poszczegdlnymi
czgsciami (zgodnie z programem wydarzenia) na stolikach ustawionych na scenie.

Przerwa kawowa godzina 11.00

Napoje
- gorgca kawa swiezo parzona 100% Arabica, serwowana z ekspreséw — bez ograniczen;
— wybdr herbat w saszetkach — minimum 3 rodzaje do wyboru (w tym herbata zielona i

herbata

owocowa, herbata czarna), woda gorgca do zaparzenia w warnikach — bez ograniczen;
— cukier (biaty i/lub trzcinowy) w cukiernicach — bez ograniczen,

— mleko do kawy 3,2 % UHT oraz roslinne — bez ograniczeri (podawane w dzbankach
porcelanowych lub szklanych o poj. nie wiekszej niz 300 ml),

— woda niegazowana w butelkach o pojemnosci 0,5 | (zakretka) — 200 butelek,

— woda gazowana/lekko gazowana w butelkach o pojemnosci 0,5 | (zakretka) — 180 butelek,

- soki owocowe 0,3 | / 1 os (pomarariczowy i jabtkowy)

Ciastka bankietowe 2 porcje x40g/1o0s
e mini klery
e mini ptysie
e rozki czekoladowe
e babeczki z budyniem
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Lunch godzina 13.25

Zupa: do wyboru 250 ml /os
e Zupa krem z selera z gruszkami (wegetarianski)

Danie gtéwne: 1,5 porcji/ 1 os (120 g / porcja)
e Kotleciki drobiowe pod pierzynka z jajka, pora i sera mozzarella
e Wieprzowina w sosie barbecue z warzywami
e Gotabki faszerowane kaszg i warzywami (danie wegetariarskie)
e Kotlety z czerwonej fasolki (wegetarianskie)

Dodatki 200 g / 1 os
e Ziemniaki
e Ryz

Warzywa: 150g /1 os
e Satfata z sosem winegret
e Fasolka szparagowa , brokuty
e Surodwka biatej kapusty z kukurydzg i koprem
e Surdwka z marchewki

Napoje :
— woda niegazowana w butelkach o pojemnosci 0,5 | (zakretka) — 200 butelek,

— woda gazowana/lekko gazowana w butelkach o pojemnosci 0,5 | (zakretka) — 180 butelek,

Przerwa kawowa godzina 16.30

Collegium luridicum Novum

Napoje

- goraca kawa swiezo parzona 100% Arabica, serwowana z ekspreséw — bez ograniczen;
— wybér herbat w saszetkach — minimum 3 rodzaje do wyboru (w tym herbata zielona i
herbata

owocowa, herbata czarna), woda goraca do zaparzenia w warnikach — bez ograniczen;
— cukier (biaty i/lub trzcinowy) w cukiernicach — bez ograniczen,

— mleko do kawy 3,2 % UHT oraz roslinne — bez ograniczern (podawane w dzbankach
porcelanowych lub szklanych o poj. nie wiekszej niz 300 ml),

— woda niegazowana w butelkach o pojemnosci 0,5 | (zakretka) — 200 butelek,

— woda gazowana/lekko gazowana w butelkach o pojemnosci 0,5 | (zakretka) — 180 butelek,

- soki owocowe 0,3 1/ 1 os (pomaranczowy i jabtkowy)

Ciastka 2 porcjex80g/ 1 o0s
e mini pgczki
e babeczki szarlotka
e ciastko z owocami i galaretka
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e ptasie mleczko cytrynowe

Zestaw dla prowadzacych/ prelegentéw/ uczestnikéw debaty

Wykonawca zapewni na kazdy z odbywajgcych sie w ramach wydarzenia po 6
szklanek dla prelegentéw oraz po 10 butelek wody mineralnej niegazowanej o pojemnosci
0,5 | (zakretka) do sal, ktérych odbywa sie zjazd.

Woda i szklanki zostang przygotowane/ wymienione/ uzupetnione przed poszczegdlnymi
czesciami (zgodnie z programem wydarzenia) na stole prezydialnym.

dzien Il 22.09
Collegium luridicum Novum — 320 oséb

Zestaw dla prowadzacych/ prelegentéw/ uczestnikéw debaty

Wykonawca zapewni na kaizdy z odbywajgcych sie w ramach wydarzenia po 6
szklanek dla prelegentéw oraz po 10 butelek wody mineralnej niegazowanej o pojemnosci
0,5 | (zakretka) do sal, ktorych odbywa sie zjazd.

Woda i szklanki zostang przygotowane/ wymienione/ uzupetnione przed poszczegdlnymi
czesciami (zgodnie z programem wydarzenia) na stole prezydialnym.

Bufet kawowy — powitalny godzina 9.00

- gorgca kawa sSwiezo parzona 100% Arabica, serwowana z ekspresow — bez ograniczen;
— wybdr herbat w saszetkach — minimum 3 rodzaje do wyboru (w tym herbata zielona i
herbata

owocowa, herbata czarna), woda goraca do zaparzenia w warnikach — bez ograniczen;
— cukier (biaty i/lub trzcinowy) w cukiernicach — bez ograniczen,

— mleko do kawy 3,2 % UHT oraz roslinne — bez ograniczeri (podawane w dzbankach
porcelanowych lub szklanych o poj. nie wiekszej niz 300 ml),

— woda niegazowana w butelkach o pojemnosci 0,5 | (zakretka) — 200 butelek,

— woda gazowana/lekko gazowana w butelkach o pojemnosci 0,5 | (zakretka) — 180 butelek,

- soki owocowe 0,3 | / 1 os (pomaranczowy i jabtkowy)

Kruche ciasteczka 50 g / 1 os

Przerwa kawowa godzina 11.30

- gorgca kawa swiezo parzona 100% Arabica, serwowana z ekspresow — bez ograniczen;
— wybor herbat w saszetkach — minimum 3 rodzaje do wyboru (w tym herbata zielona i
herbata

owocowa, herbata czarna), woda goraca do zaparzenia w warnikach — bez ograniczen;
— cukier (biaty i/lub trzcinowy) w cukiernicach — bez ograniczen,

— mleko do kawy 3,2 % UHT oraz roslinne — bez ograniczen (podawane w dzbankach
porcelanowych lub szklanych o poj. nie wiekszej niz 300 ml),

— woda niegazowana w butelkach o pojemnosci 0,5 | (zakretka) — 200 butelek,

— woda gazowana/lekko gazowana w butelkach o pojemnosci 0,5 | (zakretka) — 180 butelek,

- soki owocowe 0,3 1 / 1 os (pomaraniczowy i jabtkowy)
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Ciastka bankietowe 2 porcjex40g /1os

mini klery

mini ptysie

rozki czekoladowe
babeczki z budyniem

Lunch godzina 14.00

Zupa 250 ml /1 os
¢ Krem z pieczonej papryki

Danie gtéwne: 1,5 porcji/ 1 os (120 g / porcja)
e Piers kurczaka zapiekana z porem
e Pieczen z karkdwki w sosie z orzechami wtoskimi i suszonymi pomidorami
e Papryka faszerowana ryzem i warzywami w sosie pomidorowym (danie
wegetarianskie)
e Zapiekanka z jesiennych warzyw (danie wegetarianskie)

Dodatki 200 g / 1 os
e Ziemniaki
e Kluseczki

Warzywa 150 g/1 os
e Satata z marynowana dynig, serem feta i orzechami w sosie winegret
e Zielone warzywa na parze
e Surdéwka z modrej kapusty

Napoje

— woda niegazowana w butelkach o pojemnosci 0,5 | (zakretka) — 200 butelek,

— woda gazowana/lekko gazowana w butelkach o pojemnosci 0,5 | (zakretka) — 180 butelek,
- soki owocowe 0,3 | / 1 os (pomaranczowy i jabtkowy)

Zamawiajgcy wymaga spetnienia ponizszych zapisow:

1. Dostarczenia wytacznie $wiezych produktéw zywnosciowych oraz przyrzadzenia dan w
dniu swiadczenia ustugi cateringowej. UWAGA: positki muszg by¢ wykonane z naturalnych
produktéw metoda tradycyjng. Zamawiajacy nie dopuszcza produktow typu instant (np.
zupy w proszku itp.) oraz produktéw gotowych (np. z mrozonek).

2. Wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce muszg charakteryzowad sie wysoka
jakoscig w odniesieniu do uzytych sktadnikéw oraz estetyka podania.

3. Wykonawca przygotuje i dostarczy do miejsca, w ktérym bedzie sie odbywato wydarzenie
zamowione produkty i akcesoria w terminie ustalonym z Zamawiajgcym.

4. Nakrycie stoféw i poczestunek na przerwe kawowg muszg by¢ przygotowane na 1 godz.
przed rozpoczeciem Zjazdu. Lunch, poczestunek ma by¢ przygotowany na czas, zgodnie z
otrzymanym programem oraz po ostatecznym uzgodnieniu z Zamawiajgcym. Wykonawca
zobowigzany jest do zapewnienia wtasciwej temperatury podawanych dan.
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10.

11.

12.

13.
14.

15.

16.

17.

18.

19.

Podczas przygotowywania i dostarczania positkéw winny by¢ zachowane wymogi
sanitarno-epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkéw produkgji.

Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos$¢ kontroli miejsca przygotowywania positkdw
u Wykonawcy w trakcie realizacji umowy.

Wykonawca zapewni naczynia ceramiczne/ porcelanowe jednokolorowe, bez zdobien.
Napoje zimne serwowane bgda w szklankach, a ciepte w filizankach. Do konsumpgiji
przygotowane zostang sztucce ze stali nierdzewnej. Zastawa bedzie czysta, nieuszkodzona
(nie wyszczerbiona itp.), w jasnej kolorystyce, bez wzoréw. Wszystko wysterylizowane,
zgodnie z przepisami obowigzujacymi w tym zakresie. Serwetki papierowe tréjwarstwowe
beda w jasnej kolorystyce, bez wzoréw. llos¢ elementéw zastawy powinna by¢ w ilosci co
najmniej o 20% wigkszej niz ilos¢ oséb, dla ktérych zostanie przygotowany catering.
Brudne naczynia i resztki positku nalezy zbiera¢ w czasie trwania konsumpcji lub po jej
zakonczeniu.

Dania gorace powinny by¢ serwowane w podgrzewanych, chromowanych bemarach.
Dania zimne powinny byC podane na ceramicznych poétmiskach lub chromowanych
tacach.

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania oznaczen (wizytéwek) wszystkich
serwowanych napojow i dan w jezyku polskim wraz z informacjg potrawa miesna/
bezglutenowa/ wegetariariska/wegariska/ bez laktozy.

Miejsce, w ktérym organizowano catering pozostanie uporzadkowane i sprzatniete
poprzez usunigcie i utylizacje smieci, a ewentualne uszkodzenia naprawione w sposdb
uzgodniony z Zamawiajgcym.

Wykonawca zapewnia usuniecie i wywoéz odpadéw na swoj koszt.

Minimalne wyposazenie niezbedne do wykonania ustugi, ktére zapewni Wykonawca:
— stoty bufetowe pokryte jednolita tkaning o stonowanej kolorystyce (szwedzki stét), stoty
koktajlowe — czarne lub biate pokrowce (minimum 1 na 5 oséb)

— zastawa, sztudce, szklanki, filizanki itp.

— niezbedny sprzet bufetowy,

— ekspresy cisnieniowe oraz warniki

— aranzacja stotéw bufetowych (w tym dekoracje z zywych kwiatéw na kazdym stole,
Swiece/ Swieczniki, serwetniki, itp.),

— parawany zastaniajace zaplecze cateringowe itp.

Bielizna gastronomiczna bedzie czysta, w stonowanych barwach, nieuszkodzona,
wysterylizowana i wyprasowana, zgodnie z przepisami obowigzujgcymi w tym zakresie.
Wykonawca zapewni zapasowe obrusy na wypadek koniecznosci ich zmiany (m.in. w
wyniku zabrudzenia).

Obstuga bedzie swiadczona na wysokim poziomie, zgodnie z zachowaniem powszechnie
obowigzujgcych norm kultury i zasad wspoétzycia spotecznego.

Wykonawca zapewnia obstuge techniczng (kelnerska) w zakresie przygotowania,
podawania positkdw, uprzatnigcia i odbioru resztek, w ilosci wystarczajacej do sprawnej i
ptynnej obstugi uczestnikéw zamoéwienia, jednak nie mniej niz 1 osoba obstugi na 35
uczestnikow Zjazdu.

Pracownicy wykonujacy bezposrednio obstuge kelnerskg bedg ubrani w jednolite stroje.
Ubior ten bedzie spetnia¢ wszystkie wymagane standardy estetyczne i jakosciowe (czarne
spodnie, biata koszula, muszka/ krawat, ewentualnie kamizelka, czarne buty). Obstuga
kelnerska musi zna¢ serwowane menu.

Kazda z oséb wchodzacych w sktad obstugi kelnerskiej musi posiadaé¢ wazng ksigzeczke
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sanitarno-epidemiologiczna.

20. Wykonawca zapakuje w dostarczone przez siebie opakowania jednorazowe
nieskonsumowane produkty.

21. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zgtaszania uwag dotyczacych jakosci potraw z
menu i sposobu ich prezentacji, obstugi kelnerskiej, aranzacji stotow w trakcie realizacji
ustugi, ktore Wykonawca zobowigzany jest niezwtocznie uwzglednic.

22. Zamawiajacy nie pokrywa kosztdw transportu i noclegéw o0séb wykonujacych
zamowienie.

23. Podane gramatury dotyczg dan i positkéw po obrébce termicznej.

24, Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ transport 2zywnosci w odpowiednich
pojemnikach, odpowiednio przystosowanym, zgodnie z obowigzujagcym prawem,
srodkiem transportu do przewozu Zywnosci.

25. Zamawiajacy zapewni Wykonawcy dostep do obiektu w dniu poprzedzajgcym
wydarzenie, celem montazu sprzetéw i innych elementéw niezbednych do wykonania
ustugi.

26. Ustalenie ostatecznych godzin poszczegélnych przerw nastgpi na min. 5 dni przed datg
wykonania ustugi.

27. Wykonawca jest zobowigzany do demontaiu catosci sprzetow i innych elementow
niezbednych do wykonania ustugi oraz opuszczenia obiektu najpdiniej do godz. 21.00 w
dniu 22.09. 2022 r.

28. Wykonawca zobowigzany jest do pozostawienia miejsca realizacji ustugi w stanie
nienaruszonym. W przypadku wystgpienia takiej koniecznosci Wykonawca zobowigzany
jest do usuniecia zabrudzen na podtogach powstatych w trakcie realizacji ustugi, w tym
czyszczenie wyktadzin.

29. Za dostarczone na prezentacje (degustacje) potrawy (dziern do ustalenia), Wykonawca
moze wystawi¢ Zamawiajgcemu rachunek lub fakture Vat cen jednostkowych zawartych
w ofercie.

30. Zamawiajgcy zastrzega, aby stoty szwedzkie podczas wydarzenia byty: dobrze oswietlone,
tatwo dostepne dla gosci, rowne, powierzchnia stotéw — blatéw powinna znajdowac sie w
jednej ptaszczyinie, wtasciwie rozmieszczone (aby goscie nie kumulowali sie przy jednym
stole z dang potrawg, a serwowane potrawy byty dostepne w wiecej niz jednym miejscu).

31. Wykonawca zobowigzany jest do realizacji dziatan ukierunkowanych na utrzymanie
higieny osobistej w zwigzku z COVID-19, dlatego tez ustuga bedzie realizowana z
zachowaniem zasad bezpieczenistwa (bezdotykowe stacje dezynfekcji rak).

32. Osoby obstugujace wydarzenie, w przypadku wystgpienia takiej koniecznosci, beda
posiadaty negatywny wynik testu na COVID-19 (do okazania na zadanie Zamawiajacego).

33. Wykonawca musi wyznaczy¢ koordynatora ustugi, ktéry musi posiadaé¢ doswiadczenie w
organizacji ustug cateringowych podczas min. 2 kongreséw/konferencji/forow/
seminaridw/szkolen z udziatem przynajmniej 300 gosci. Wykonawca udostepnia numer
telefonu komorkowego do koordynatora na czas wykonywania ustugi.

i h i organizacji
ODZIEKAN ds. wydawniczyc
Piudic)w niestagjonarmych | po pllomor\.;.fych
Wydziat Studiow Edukecyjnyc
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