Załącznik nr 5 do SWZ
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia
Przedmiotem postępowania jest  organizacja Balu Studenta Uniwersytetu Morskiego w Gdyni 2026 , polegająca na wynajęciu Sali oraz usłudze cateringowej.
[bookmark: _GoBack]Wydarzenie to  odbędzie się 17/18.04.2026 r. w godzinach 19:00 - 03:00 i weźmie w nim udział w ramach zamówienia podstawowego minimum 170 osób. Jednocześnie Zamawiający zastrzega sobie możliwość skorzystania z prawa opcji obejmującego zwiększenie ilości uczestników wydarzenia do maksymalnie 210 osób (o dodatkowe 40 osób). 
Zamawiający zobowiązuje się do podania ostatecznej liczby osób obecnych na balu, tj. zamawianych posiłków najpóźniej na 3 dni przed planową datą wydarzenia.
W ramach świadczonej usługi Wykonawca zobowiązany jest zapewnić: 
Miejsce usługi: Hotel położony w centrum Gdyni, blisko plaży posiadający w swojej ofercie salę mieszczącą 210 osób, gdzie zapewniony jest swobodny ruch pomiędzy stolikami, z miejscem dla DJ-a oraz odpowiednią powierzchnią do tańczenia.
1. Alkohole
170 porcji (150 ml) wina musującego na powitanie gości, rozdawane we Foyer (+ 40 porcji w ramach prawa opcji)
Opłata za wniesienie własnego alkoholu (korkowa) powinna być zawarta w cenie wynajmu Sali.
2. Przystawka
150-200g  krem z pieczonych pomidorów z bazylią (170 porcji + 40 porcji w ramach prawa opcji)
3. Zimne zakąski   
11 rodzajów zakąsek, każda z nich w ilości odpowiadającej ilości uczestników, tj. w ramach zamówienia podstawowego 170 porcji każdej z wymienionych zakąsek + 40 porcji każdej z nich w ramach prawa opcji 
Każda porcja o gramaturze nie mniejszej niż 150 g. 
Pasztet domowy z żurawiną
Rolada z uda z kurczaka z serem i papryką
Roladki z piersi z kurczaka na cukinii skropione bazyliowym pesto
Polędwiczka wieprzowa z borowikami
Brokuł podany na pulpie mango
Sping rolls warzywne
Ciasto filo ze szpinakiem
Dwa rodzaje śledzi z dodatkami
Sałatka z tortellini z ogórkiem
Sałatka Cezar z kurczakiem
4. Gorąca zakąska po północy 
200-250 g Leczo warzywne (85 porcji +20 porcji w ramach prawa opcji)
200-250 g Bogracz  (85 porcji +20 porcji w ramach prawa opcji)
5. Napoje
Kawa i herbata , woda, sok jabłkowy i pomarańczowy  - bez ograniczeń (dla 170 osób +40 porcji w ramach prawa opcji )
6. Bufet słodki –
Każde z wymienionych niżej rodzajów ciasta w ilości odpowiadającej ilości uczestników, tj. w ramach zamówienia podstawowego 170 porcji każdego z wymienionych ciast + 40 porcji każdego z nich w ramach prawa opcji.
Każda porcja o gramaturze nie mniejszej niż 50 g.
wybór ciast domowych 4 rodzaje :
Ciasto biszkoptowe z truskawkami i galaretką 
Sernik z czekoladą
Szarlotka
Ciastko marczello z krem czekoladowym
8. Napoje zimne – bez ograniczeń (but.PET 0,85L)
[bookmark: _Hlk125034173]Coca Cola, Sprite, Kinley  
9. Danie główne
170 porcji (+ 40 w ramach prawa opcji) *200-250g   Polędwiczka wieprzowa podana z sosem borowikowym z graten ziemniaczanym i warzywami gotowanymi
Zamawiający zastrzega możliwość wymienienia dowolnej ilości porcji wskazanego wyżej dania głównego na danie wegetariańskie- wskazane poniżej. Ilość dań wegetariańskich zostanie podana przez Zamawiającego maksymalnie 7 dni przez dniem wydarzenia. 
Danie wegetariańskie: Pieczony ser kozi w sezamie z pastą guacamole, warzywami śródziemnomorskimi i ajvarem
10. Obsługa 
Ilość kelnerów powinna być adekwatna do liczby gości- minimum 10 kelnerów.
Zamawiający wymaga:
1) świadczenia usługi cateringowej z wykorzystaniem świeżych produktów żywnościowych;
2) przyrządzania posiłków w dniu świadczenia usług cateringowych;
3) przygotowywania posiłków na bazie produktów wysokiej jakości; ryby podawane w zestawach powinny być świeże i pozbawione ości - filetowane, dania i napoje gorące powinny posiadać odpowiednią temperaturę w momencie podania;
4) przygotowywania potraw z surowców wysokiej jakości, świeżych, naturalnych, mało przetworzonych, z ograniczoną ilością substancji konserwujących, zagęszczających, barwiących lub sztucznie aromatyzowanych. Posiłki nie mogą być wykonywane z produktów typu instant, sosy w pudełku oraz produktów gotowych. W przypadku produktów przetworzonych, takich jak kawa, herbata, woda, cukier, mleko, itp. zobowiązuje się Oferenta, że będą one posiadać datę przydatności do spożycia wygasającą nie wcześniej niż na 1 miesiąc przed dniem wykonania usług;
5) ustalania z Zamawiającym menu w szczególności: rodzajów dań głównych w terminie maksymalnie 7 dni przed planowanym terminem świadczenia usługi;
6) uwzględniania w ramach menu posiłku specjalnego np. bezglutenowego/wegetariańskiego w sytuacji udziału w spotkaniu osób o szczególnych potrzebach; Zamawiający poinformuje Wykonawcę o takiej sytuacji w terminie min. 7 dni przed planowanym terminem świadczenia usługi;
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