Zatacznik nr 5 do SWZ

Ustuga cateringowa na Dzien Otwarty UMG dla studentéw oraz pracownikéw -
Uniwersytetu Morskiego w Gdyni, ktéry odbedzie sie 6 marca 2026 r.

Cel ustugi cateringowej:

Ustuga cateringowa dedykowana jest dla studentdw oraz pracownikéw Uniwersytetu
Morskiego w Gdyni podczas Dnia Otwartego.

— Termin swiadczenia ustugi: 06.03.2026
— Godziny swiadczenia ustugi: 9:00 — 14:00
— Petna gotowos¢ najpdzniej o godz. 8:30.
— Szacowana liczba oséb: 60 oséb.

Catering Swiadczony bedzie w dwodch lokalizacjach:

— budynek gtéwny UMG (ul. Morska 81-87, Gdynia 81-225) — 40 oséb
— budynek Wydziatu Nawigacyjnego (al. Jana Pawta Il 3, Gdynia) — 20 oséb

Catering ma obejmowac (w kazdej lokalizacji):
1. Kanapki z migsem — 40 szt.
Kanapki przygotowane na $§wiezym pieczywie jasnym z dodatkiem masta lub pasty
kanapkowej, zawierajace m.in.:

o wedliny drobiowe 1 wieprzowe (np. szynka, indyk, pieczony schab),

e ser zO0lty,

o S$wieze warzywa (salata, pomidor, ogérek, papryka),

e dodatki uzupehiajace (np. ogorek konserwowy, sos jogurtowy lub majonezowy).

2. Kanapki bezmigsne (wegetarianskie) — 20 Szt.

e sery (np. ser zotty, mozzarella),
e pasty wegetarianskie (np. jajeczna, twarozek, hummus),
o S$wieze warzywa (salata, pomidor, ogérek, papryka, rzodkiewka),

3. przekaski stodkie: rogaliki, paczki, ciastka (dostosowane do ilosci osdb)

4. gorgca woda z warnika, herbata (co najmniej 3 rodzaje: zielona, owocowa, czarna) —
bez ograniczen,

5. gorgca woda z warnika, kawa sypana i rozpuszczalna

6. mleko w dzbankach (mleko zwykte oraz bez laktozy z oznaczeniem na dzbanku, cukier,
cytryna — bez ograniczen)

7. jednorazowe talerzyki, kubki, wieczka, mieszadta, serwetki.



Wykonawca zobowigzuje sie do:

8.

10.

11.

12.
13.
14.

15.

zapewniania produktow w ilo$ciach wskazanych w szczegdétowym opisie przedmiotu
zamowienia;

Swiadczenia ustugi cateringowej z wykorzystaniem S$wiezych produktow
zywnosciowych;

zapewnienia we wilasnym zakresie wszelkiego wyposazenia niezbednego do
wykonania ustugi (m.in. warnika, odpowiednich urzadzen grzewczych w tym
przedtuzaczy, kabli niezbednych do ich podtaczenia itp.);

wilasciwego transportu przedmiotu zamowienia oraz podanie go zgodnie
z wymaganiami sanitarnymi dotyczgcymi zywnosci i Zywienia zbiorowego. Wykonawca
zadba, aby dostarczone przekaski stodkie byty przewozone w czystych i higienicznych
pojemnikach oraz dba o wtasciwy wyglad, temperature i Swiezos¢;

wyznaczenia koordynatora uroczystosci dostepnego na miejscu w trakcie jej trwania;
stosowania przepiséw bhp, sanitarnych i pozostatych obowigzujacych;

dostarczania positkéw na miejsce wskazane przez Zamawiajgcego najpdzniej

30 minut przed planowanym rozpoczeciem wydarzenia;

biezgcego utrzymania czysto$ci, sprzatania naczyn, odpadkéw itp. podczas
wydarzenia, a po zakonczeniu kazdego spotkania — do uprzatniecia naczyn i sprzetu
oraz posegregowania i wywiezienia odpaddw, tacznie z usuwaniem/wywozem na
wtasny koszt odpaddéw konsumpcyjnych.

Wykonawca powinien dostarczy¢:

sztuéce i kubki papierowe,
przykrywki, sztuéce/ patyczki do mieszania

serwetki

Zamawiajgcy wymaga obstugi wydarzenia polegajgcej na biezgcym uzupetnianiu brakujgcych
produktow wymienionych w opisie itp., a wiec obecnosci 0osdb za to odpowiedzialnych przez
caty czas trwania wydarzenia.

Zamawiajgcy nie udostepnia innych pomieszczen niz sale, o ktérych mowa powyzej, nie
udostepnia zmywarki do naczyn, ani innych sprzetow.



