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Zalacznik nr 6 do SWZ

Kompleksowa ustuga cateringowa podczas seminarium naukowego i
cyklicznego spotkania partnerow projektu w dniach 14-15.04.2026 r.
Hala sportowa, Centrum Sportu i Rekreacji Uniwersytetu Morskiego w
Gdyni

Przedmiot zamowienia:

Przedmiotem zamodwienia jest wykonanie kompleksowej ustugi cateringowej podczas
seminarium naukowego w dniu 14 kwietnia 2026 r. i cyklicznego spotkania partneréw w
dniu 15 kwietnia 2026 r. Catos¢ ustugi realizowana bedzie w hali sportowej Centrum Sportu
i Rekreacji Uniwersytetu Morskiego w Gdyni zlokalizowanej przy ul. Morskiej 81-87, Gdynia.

1. Opis ustugi

Wykonanie ustugi cateringowej w formie bufetu szwedzkiego w hali sportowej Centrum
Sportu i Rekreacji Uniwersytetu Morskiego w Gdyni (ul. Morska 81-87, Gdynia), dla 30
uczestnikow w dniu 14.04.2026 r. i dla 15 uczestnikOw w dniu 15.04.2026 r.

Ustuga cateringowa obejmuje: ustuge przygotowania, dostarczenia i podania w formie stotu
szwedzkiego positku dla uczestnikéw oraz zapewnienia wszystkich niezbednych elementow
wyposazenia, w tym stotéw koktajlowych, obstuge podczas wydawania positkéw, obstuge
ekspresu do kawy oraz ustugi porzadkowe w trakcie oraz po zakonczeniu wydarzenia. Ustuga
cateringowa musi by¢ serwowana w formie bufetu szwedzkiego.

2. Data swiadczenia ustugi
14 kwietnia 2026 roku
15 kwietnia 2026 roku

3. Godziny $wiadczenia ustugi
09:00 - 15.00 (+/- 1godzina)
Petna gotowo$¢ na 30 min przed godzing rozpoczecia wydarzenia

4.Ilos¢ os6b, dla ktorych organizowany jest poczestunek:
Lacznie 45 os6b (I dzien 30 osob, I dzien 15 oséb)

5. Menu dzien I

1. Stodki poczestunek:

e C(iasta 3 rodzaje (mix: sernik, jabtecznik, mini eklery z kremem) porcja min. 50g - 100
porcji;

Talerz $wiezych obranych i pokrojonych owocéw (melon, mango, boréwki amerykanskie)
-3 kg

2. Wytrawny poczestunek:
e Mini kanapeczki bankietowe (2 porcje na osobe)
e Loso$ wedzony (2 plastry na osobe)
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e Rolady z tortilli z warzywami, szynka parmenska, serkiem $§mietankowym
(2 porcje na osobe)

3. Obiad:

e Zupa: krem z pomidoréw malinowych z pesto bazyliowym i mozzarellg (400 ml na osobe)
Danie gtéwne: zrazy wieprzowe w sosie wtasnym, piers$ z kurczaka pieczona w ziotach,
dorsz w sosie porowym (12 porcji kazdego z dan gtdwnych )

+ ziemniaki pieczone i kopytka (20 porcji i 20 porcji)
+ suréwka z marchewki i suréwka z biatej kapusty (12 porcji i 12 porcji)
+ buraczki na ciepto (12 porcji)

3. Napoje:
e Bez limitu kawa z ekspresu, herbata (cytryna, pomarancze pokrojone w plasterki, cukier
biaty/brazowy w saszetkach, mleko podawane w dzbankach do mleka (zwykte i bez laktozy));

» Napoje zimne bez limitu (ilo$¢ proporcjonalna do ilo$ci uczestnikéw): woda niegaz. z mietg
i cytryng, woda gaz. butelka, sok pomaranczowy, sok jabtkowy.

Menu dzien II

1. Stodki poczestunek:

e C(iasta 3 rodzaje (mix: ciasto marchewkowe, kruche tartaletki, brownie) porcja min. 50g -
55 porcji;

Talerz swiezych obranych i pokrojonych owocéw (melon, ananas, winogrona) - 2 kg

2. Wytrawny poczestunek:

Koreczki z mozzarelli, pomidora cherry, oliwek, bazylii (2 porcje na osobe)
Mini burgery miesne (2 porcje na osobe)

Muszle makaronowe faszerowane (2 porcje na osobe)

3. Obiad:
e Zupa: rosét z makaronem (400 ml na osobe)
Danie gtowne: karkdwka w sosie wtasnym, devolay, toso$ pieczony (10 porcji kazdego z
dan gtéwnych)
+ ziemniaki pieczone, kasza gryczana (10 porcji i 10 porcji)
+ buraczki i suréwka z kiszonej kapusty (8 porcji i 8 porc;ji)
+ warzywa na ciepto (8 porcji)

3. Napoje:
* Bez limitu kawa z ekspresu, herbata (cytryna, pomarancz pokrojona w plasterki, cukier
biaty /brazowy w saszetkach, mleko podawane w dzbankach do mleka (zwykte i bez laktozy));

e Napoje zimne bez limitu (ilo$¢ proporcjonalna do ilo$ci uczestnikow): woda niegaz. z mietg
i cytryng, woda gaz. butelka, sok pomaranczowy, sok jabtkowy.

6. Miejsce Swiadczenia ustugi
- Hala sportowa, Centrum Sportu i Rekreacji Uniwersytetu Morskiego w Gdyni, ul. Morska 81-
87, Gdynia.

7. Obstuga
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- Wykonawca powinien zapewni¢ fachowa i wykwalifikowang obstuge gwarantujaca
wtasciwe i rzetelne wykonanie ustugi.

- Wykonawca powinien zapewni¢ obstuge w liczbie niezbednej do szybkiego, sprawnego i
biezacego obstuzenia go$ci. min. 1 osoba.

- Obstuga kelnerska zobowigzana jest do biezgcego, w miare zuzycia, uzupetniania dan i
produktéw, zastawy stotowej oraz do utrzymania porzadku podczas wydarzenia. Dodatkowo
obstuga zobowigzana jest do biezacego zabierania zuzytej zastawy i uzupetniania czysta
zastawa.

- Obstuga powinna by¢ ubrana w jednolity, estetyczny stréj odpowiedni do wydarzania.

8. Dodatkowo Zamawiajacy wymaga od Wykonawcy, zZe:

- w uzgodnionym z Zamawiajgcym terminie zostanie przeprowadzona wizja lokalna przez
Wykonawce w miejscu wydarzenia. Przed odbyciem wizji lokalnej nalezy zglosic¢ sie
telefonicznie pod numerem 509111 019 lub mailowo pod adresem
s.skiba@wznj.umg.edu.pl, w celu umowienia terminu. Osoba kontaktowg jest Pan
Stawomir Skiba. Odbycie wizji lokalnej jest obligatoryjne - oferta Wykonawcy, ktéry nie
odbedzie wizji lokalnej w miejscu §wiadczenia ustugi zostanie odrzucona.

- Oferowane dania i dodatki zostang przygotowane estetycznie i elegancko z wykorzystaniem
Swiezych i wysokiej jako$ci produktéw zywnosciowych, a dania rybne ze $wiezych ryb,
pozbawionych oSci - filetowane.

- Porcje zostang przygotowane o zréznicowanej gramaturze, dostosowane do rodzaju dania.
- Przygotowane positki muszg spetnia¢ wszystkie wymogi i normy zywienia.

- Potrawy przygotowane beda z surowcow $wiezych, naturalnych, mato przetworzonych, z
ograniczong iloScig substancji konserwujacych, zageszczajacych, barwigcych lub sztucznie
aromatyzowanych. Positki nie moga by¢ wykonane z produktéw typu instant, sosow w
pudetku oraz produktéw gotowych.

- Wykonawca zapewni stoty, na ktérych bedzie serwowany bufet szwedzki.

- Wykonawca zapewni estetyczng dekoracje stotéw, na ktéry bedzie serwowany bufet
szwedzki.

- Wykonawca zapewni jednolite, gtadkie, bez Zadnych wzoréw obrusy/ elastyczne pokrowce
w kolorze biatym, granatowym lub czarnym do przykrycia stotéw wykorzystywanych do
bufetu szwedzkiego oraz stolikow koktajlowych.

- Wykonawca zapewni we wtasnym zakresie wyposazenie niezbedne do wykonania ustugi
(naczynia, zastawe porcelanowa i szklang, sztucce itp.).

- Wykonawca musi zapewni¢ wiasng, ceramiczng zastawe stotowgq stuzacg do spozywania (t;j.
m.in.: talerze, szklanki, filizanki, sztucce).

- Wykonawca zapewni estetyczne tabliczki z napisem nazw dan po polsku i po angielsku.
- Zamawiajacy nie dopuszcza do serwowania i spozywania potraw oraz napojow zestawow
jednorazowych lub z tworzyw sztucznych.
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9. Serwowane positki powinny mie¢ odpowiednig temperature, szczegoélnie positki
podawane ,na ciepto” tj. zupy 75°C, dania ciepte 65°C, a woda i soki w temperaturze
pokojowe;.

10. Wykonawca odpowiada za transport przedmiotu zamowienia oraz podanie go zgodnie z
wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi zywnosci i Zzywienia zbiorowego. Wykonawca zadba,
aby dostarczone potrawy byly przewozone w czystych i higienicznych pojemnikach oraz
zadba o wiasciwy wyglad, temperature i $wiezosc¢.

11. Wykonawca zobowigzany jest do wyznaczenia koordynatora wydarzenia dostepnego na
miejscu w trakcie jego trwania.

12. Wykonawca musi zapewni¢ we wlasnym zakresie pojemniki na $mieci, ktére
wykorzystane zostang na odpadki powstate w trakcie przygotowywania positkéw.

13. Wykonawca zobowigzany jest do usuniecia i utylizacji odpadéw i $mieci wytworzonych
w trakcie przygotowan oraz w trakcie samego wydarzenia oraz ich wywozu z miejsca
realizacji ustugi na wtasny koszt, zgodnie z przepisami sanitarnymi. Ponadto Wykonawca
zobowiagzany jest do uprzatniecia i przywrocenia miejsca wykonania ustugi po jej
zakonczeniu do stanu poprzedniego, nie pézniej niz w ciggu 2 godzin po zakonczeniu
wydarzenia.

14. Wykonawca zobowigzany jest do stosowania przepiséw bhp, sanitarnych i pozostatych
obowiazujacych.

15. Wykonawca musi zapewni¢ odpowiednie urzadzenia grzewcze, w tym roéwniez
przedituzacze, kable niezbedne do ich podigczenia i do wykonania ustugi.

16. Zamawiajacy udostepni w miejscu $wiadczenia ustugi dostep do gniazdek elektrycznych
obecnych w infrastrukturze pomieszczenia.

17. Zaplecze dla Wykonawcy

- Zamawiajgcy udostepni Wykonawcy pomieszczenie stuzace jako zaplecze, z dostepem do
pradu, bez biezacej wody.
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