Zatacznik nr 5 do SWZ

Szczegdtowy opis przedmiotu zamdwienia

Ustuga cateringowa dla grupy 50 o0sbéb, uczestnikdw seminarium szkoleniowego w dniach
23-24.09.2025 r. na Wydziale Nawigacyjnym Uniwersytetu Morskiego w Gdyni.

Ustuga w catosci dotyczy obstugi 50 uczestnikow w Strefie Studenta zlokalizowanej na WN UMG (Al.
Jana Pawfa Il 3, 81-345 Gdynia).

Dnia 23.09.2025 r. (wtorek) wydarzenie rozpocznie sie o godz. 8:30 i trwac bedzie do okoto godz.
17:00. Tego dnia odbedzie sie planowa przerwa kawowa w godz. 11:00-11:30. Mozliwos$¢ korzystania
z napojow i przekasek powinna byé zapewniona przynajmniej w godz. 10:45-11:45.

Dnia 24.09.2025 r. ($roda) wydarzenie rozpocznie sie o godz. 8:45 i trwaé bedzie do godz. okoto
17:00. Tego dnia odbedzie sie planowa przerwa kawowa w godz. 10:45-11:15. Mozliwos$¢ korzystania
z napojéw i przekgsek powinna by¢ zapewniona przynajmniej w godz. 10:30-11:30.

Oferta powinna obejmowaé napoje ciepte i zimne (kawa z ekspresu ci$nieniowego, herbata, woda
niegazowana z cytryng w dzbankach, sok pomararnczowy i jabtkowy), oraz ciastka réznego typu (3 szt.
na osobe) i patere owocdéw w liczbie 3 szt. na dzien (preferowane typu winogrona, arbuz, ananas

itp.).

Dnia 24.09.2025 r. (Sroda) odbedzie sie takze lunch przewidywany planowo w godz. 13:30-14:30.
Lunch w formie bufetu (zupa, 2 rodzaje miesa, 1 rodzaj ryby, suréwki, ziemniaki, woda niegazowana z
cytryng w dzbankach) - podawany w salce, bedgcej Strefg Studenta, zlokalizowanej na WN UMG.

Zamawiajacy wymaga:
1) swiadczenia ustugi cateringowej z wykorzystaniem $wiezych produktéw zywnosciowych;
2) przyrzadzania positkéw w dniu Swiadczenia ustug cateringowych;

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

4) przygotowywania potraw z surowcdéw wysokiej jakosci, $wiezych, naturalnych, mato
przetworzonych, z ograniczong iloscig substancji konserwujgcych, zageszczajgcych, barwigcych lub
sztucznie aromatyzowanych. Positki nie mogg by¢ wykonywane z produktéw typu instant, sosy w
pudetku oraz produktéw gotowych. W przypadku produktéw przetworzonych, takich jak kawa,
herbata, ciasteczka kruche, woda, cukier, mleko, itp. zobowigzuje sie Oferenta, ze bedg one posiadac
date przydatnosci do spozycia wygasajgcg nie wczesniej niz na 1 miesigc przed dniem wykonania
ustug;

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

6) przygotowania ustawienia naczyn i wyposazenia w pomieszczeniu, nastepnie uprzatniecia naczyn i
sprzetu oraz wywiezienia Smieci pozostatych po positkach po zakonczeniu przerw kawowych i lunchu;

Positki powinny by¢ przygotowane na miejscu, dopuszcza sie opcje z dowozem positkdw, przy czym
temperatura dan cieptych podczas serwowania nie moze wynosic¢ ponizej 75°C dla zup, 65°C dla dan,
dodatkéw i deseréw cieptych i okoto 4°C dla dan serwowanych na zimno. Napoje takie, jak woda,



soki, powinny by¢ serwowane w temperaturze w granicach 15-23°C. Kawa i herbata muszg by¢
przygotowywane na miejscu.

Preferowane sg naczynia szklane i porcelanowe zamiast jednorazowych. Wykonawca powinien
dostarczy¢ petng zastawe szklang i porcelanowg oraz sztuéce. Ekspres/ekspresy do kawy powinny
zostaé dostarczone przez Wykonawce w liczbie pozwalajgcej na ptynne przygotowywanie napojow
(bez duzych zastojow w przewidzianym czasie przerwy kawowej).



