Zatacznik nr 5 do SWZ

Szczegbétowy opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem postepowania jest realizacja ustugi cateringowej dla uczestnikdw XXX Balu Morskiego.

Wydarzenie to odbedzie sie 22.02.2025 r. w godzinach 19:30 - 04:00 w budynku gtéwnym
Uniwersytetu Morskiego w Gdyni na ulicy Morskiej 81-87 w Gdyni.

Liczba gosci balu: Zamawiajgcy w ramach zamdwienia podstawowego gwarantuje realizacje ustugi dla
150 uczestnikéw balu. Dodatkowo, w ramach prawa opcji Zamawiajacy zastrzega mozliwos¢
zwiekszenia uczestnikdéw balu o 40 dodatkowych oséb. Maksymalna ilos¢ oséb dla ktérych realizowana
bedzie ustuga to 190 osdb.

Ponadto, w trakcie wydarzenia obecnych bedzie 20 oséb (portierzy, studenci, Panie zapewniajgce
atrakcje wieczoru). Dla tych 20 osob przewidziany jest wytgcznie obiad tj. danie gtéwne wskazane
ponizej, oraz kawa i herbata. Trzy sposrdd wskazanych 20 oséb powinny otrzymac positek w godzinach
17:00-18.00. Pozostate osoby otrzymajg positek w tym samym czasie, kiedy goscie balu (w osobnym
pomieszczeniu).

W ramach swiadczonej ustugi Wykonawca zobowigzany jest zapewnié:
1. Alkohole

21* wino musujgce Martini Asti na powitanie gosci, rozdawane w holu gtéwnym przed wejsciem na
Aule 0,75l

20* Woddka biata Amundsen 0,7L (z prawem opcji 40)

20* Wino biate pétwytrawne Select Moreau 0,75! (z prawem opcji 20)

20* Wino wtoskie czerwone wytrawne Primitivo di Manduria 0,75I (z prawem opcji 20)

20* Wino wtoskie wytrawne czerwone Villa Belvedere Pinot Grigio 0,75 (z prawem opcji 20)
20* Wino hiszpanskie wytrawne biate Vina Sol Torres 12 0,751 (z prawem opcji 20)

18* Whisky Jameson 0,7 | (z prawem opcji 18)

2. Przystawka

200g plastréw poledwicy pieczonych na rézowo w formie carpaccio, z sosem pieprzowym, kaparami i
rukolg - porcja dla kazdego goscia balu, tj. maksymalnie 190 porcji

3. Zimne zakaski

10 rodzajéw przekasek po 114 porcji z kazdej gdzie porcja to od 25-50 g :

- vol au vent z o$miornicg z sosem aioli albo kruchg babeczka

- filety anchois z grillowang papryka i oliwka albo filety anchois przektadane awokado
- Melon z szynka typu parmenska

- Roladki z cukinii z szynkg wedzong

- Tartaletki z szynka typu wtoska, czarnymi oliwkami i parmezanem

- Mini tatar z tososia



- Mini tatar z avocado

- Krewetka w mango z chili

- Krewetka w panko

- Tartaletki z pastg z oSmiornicy, kolendrg i czosnkiem

Na kazdym stole powinna znalez¢ sie tgcznie 60 sztuk zakgsek réznych rodzajéw.
Dodatkowo na kazdym stole znajdowac sie powinny:

-porcja pieczywa mieszanego i masta na osobe.

-1 patera z francuskimi serami, srédziemnomorski wedlinami, greckimi oliwkami i winogronami w
ramach zamdwienia podstawowego. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ skorzystania z prawa
opcji obejmujgcego zwiekszenie ilosci wskazanych pater do 2 na kazdy ze stotéw ( o dodatkowg jedna
patere na kazdy stot).

4. Gorgca zakaska po pétnocy

Pieczony prosiak z rozna z pieczywem, sosem czosnkowym i musztarda -200g / osobe (maksymalnie
190 porcji)

Barszcz czerwony -200 ml/ osobe (maksymalnie 190 porciji)

5. Napoje gorace

Kawa i herbata - bez ograniczent dla wszystkich uczestnikéw balu (maksymalnie 210 oséb)
6. Deser

Beza Pavlova z owocami 200g*osobe (maksymalnie 190 porcji)

7. Soki

35 Sokéw grapefruitowych 1l (z prawem opcji 30)

35 sokéw pomaranczowych 11 (z prawem opcji 30)

8. Napoje zimne

200*0,33I Coca-cola — butelka szklana (z prawem opcji 100)
150*0,33I Sprite - butelka szklana (z prawem opcji 50)

150*0.331 Woda gazowana w butelce szklanej (z prawem opcji 50)
75* 1,5 woda mineralna w dzbanku z cytryng (z prawem opcji 100)

9. Dane giéwne

tosos w sosie teriyaki z ryzem i szparagami 350 g (porcja dla kazdego uczestnika balu, tj. maksymalnie
210 porgji)

11. Bufet :
Ciasto ( 4 rodzaje):

e Sernik



e Ciasto oreo z mango
e Szarlotka
e (Ciasto truskawkowe

80 porcji kazdego rodzaju ciasta. Dodatkowo Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ zwiekszenia
ilosci kazdego z rodzajéw ciasta do maksymalnie 100 kawatkdw (tj. o dodatkowe 20 kawatkow ciasta
kazdego rodzaju). Porcja kazdego ciasta o gramaturze nie mniejszej niz 50 g.

Owoce:
10 pater owocow sezonowych. Zawartos¢ kazdej patery o wadze nie mniejszej niz 1,5 kg.
Warzywa:

2 patery surowych warzyw z réznego rodzaju hummusami. Zawartos¢ kazdej patery o wadze nie
mniejszej niz 1,5 kg.

12. Obstuga

llos¢ kelneréw powinna by¢ adekwatna do liczby gosci jednak nie mniejsza niz 10.

Ponadto Wykonawca zobowigzany jest zapewnié petng zastawe szklang i porcelanowg oraz sztucce.
13. Stoty okragte

9 stotéw 10 osobowych

10 stotow 8 osobowych

8 stotéw bankietowych

Zamawiajgcy zobowigzuje sie do podania ostatecznej liczby oséb obecnych na balu najpdzniej na 3 dni
przed planowg datg wydarzenia.

Zamawiajgcy wymaga:
1) swiadczenia ustugi cateringowej z wykorzystaniem swiezych produktéow zywnosciowych;
2) przyrzadzania positkéw w dniu Swiadczenia ustug cateringowych;

3) przygotowywania positkdw na bazie produktow wysokiej jakosci; ryby podawane w zestawach
powinny by¢ swieze i pozbawione osci - filetowane, dania i napoje gorgce powinny posiadac
odpowiednig temperature w momencie podania;

4) przygotowywania potraw z surowcow wysokiej jakosci, Swiezych, naturalnych, mato
przetworzonych, z ograniczong iloscig substancji konserwujacych, zageszczajacych, barwigcych lub
sztucznie aromatyzowanych. Positki nie mogg by¢ wykonywane z produktéw typu instant, sosy w
pudetku oraz produktow gotowych. W przypadku produktow przetworzonych, takich jak kawa,
herbata, woda, cukier, mleko, itp. zobowigzuje sie Wykonawce, ze bedg one posiadad date
przydatnosci do spozycia wygasajgcg nie wczesniej niz na 1 miesigc przed dniem wykonania ustug;

6) uwzgledniania w ramach menu positku specjalnego np. bezglutenowego/wegetarianskiego w
sytuacji udziatu w spotkaniu oséb o szczegdlnych potrzebach; Zamawiajgcy poinformuje Wykonawce
o takiej sytuacji w terminie min. 7 dni przed planowanym terminem s$wiadczenia ustugi;



7) dostarczania positkdw na miejsce wskazane przez Zamawiajgcego najpdzniej 30 min. przed
planowanym rozpoczeciem spotkania;

8) zapewnienia odpowiednich urzadzen grzewczych w tym przedtuzaczy, kabli niezbednych do ich
podtaczenia i do wykonania ustugi;

9) uprzatniecia naczyn i sprzetu oraz wywiezienia Smieci pozostatych po positkach najpdzniej w dniu
nastepnym;

Positki powinny by¢ przygotowane na miejscu, dopuszcza sie opcje z dowozem positkédw, przy czym
temperatura dan cieptych podczas serwowania nie moze wynosié ponizej 75°C dla zup, 65°C dla dan,
dodatkoéw i deseréw cieptych i okoto 4°C dla dan serwowanych na zimno. Napoje takie, jak woda,
kompot, soki, powinny by¢ serwowane w temperaturze w granicach 15-23°C. Kawa i herbata musza
by¢ przygotowywane na miejscu.



