Przedmiot zamdéwienia: Ustuga cateringowa podczas ,,Dnia Nawigatora” w dniu 14.05.2026

Przedmiotem zamdwienia jest:

Przygotowanie positkdw

Dostawa positkdw na adres Al. Jana Pawta Il 3 81-225 Gdynia

Obstuga bufetu

Wydawanie positkow

Zapewnienie niezbednego wyposazenia gastronomicznego

Utrzymanie porzadku w trakcie trwania serwisu oraz po jego zakoriczeniu
Zapewnienie odpowiednich standardéw higieny i jakosci

Szczegoty:

Menu: bufet sktadajgcy sie z:

o grillowana kietbasa (kietbasa wedzona z szynki wieprzowej, minimalna waga jednej porcji: 100 g)
o dodatki (sosy do wyboru: musztarda, ketchup, barbecue, pieczywo - butka pszenna, ogérki kiszone
o napoje zimne (min. 250 ml)

Liczba positkow 320

Godziny: 17:00 — 19:00

Wymagania dodatkowe

Wykonawca zobowigzany jest do przeprowadzenia wizji lokalnej w miejscu realizacji ustugi w terminie
uzgodnionym z zamawiajgcym, po podpisaniu umowy

Oferowane potrawy muszg by¢ przygotowane estetycznie, w dniu realizacji ustugi

Positki muszg spetnia¢ obowigzujgce normy sanitarne i zywieniowe

Potrawy powinny by¢ przygotowane z naturalnych i Swiezych surowcéw, z ograniczong iloscig substancji
konserwujacych i sztucznych dodatkéw

Wykonawca zapewni we wtasnym zakresie wyposazenie niezbedne do wykonania ustugi, w szczegdlnosci:
ekologiczne naczynia jednorazowe, sztucce, kubki oraz serwetki.

Potrawy z grilla muszg by¢ podawane w odpowiedniej temperaturze.

Miejsce wydawania positkéw powinno by¢ zadaszone (np. namiot).

Wykonawca zapewnia stoty i fawy dla 100 osdb.

Wykonawca zapewnia co najmniej 3 osobowg obstuge

Wykonawca odpowiada za transport i serwowanie zywnosci zgodnie z obowigzujgcymi przepisami
sanitarnymi dotyczacymi zywnosci i Zywienia zbiorowego.

Wykonawca wyznaczy koordynatora wydarzenia, ktory bedzie obecny na miejscu podczas jego trwania.
Wykonawca zapewni pojemniki na odpady powstate w trakcie przygotowania i serwowania positkdw.

Po zakonczeniu wydarzenia Wykonawca zobowigzany jest do uprzatniecia miejsca realizacji ustugi oraz
wywozu odpaddéw na wihasny koszt.

Wykonawca powinien:

Posiadac¢ aktualne zezwolenia sanitarne

Dysponowac¢ odpowiednim zapleczem

Stosowac system HACCP

przestrzegania przepisow BHP, sanitarnych oraz przeciwpozarowych
Zapewni¢ odpowiednig jakos¢



