OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamdwienia jest przygotowanie cateringu wraz z obstugg kelnerskg i wynajmem sali na

potrzeby organizowanego spotkania $wigtecznego w formie "siedzacej" dla pracownikéw Energa-

Operator S.A. Oddziat w Koszalinie

1.
2.
3.
4.

Miejsce: maksymalnie do 20 km od siedziby Zamawiajgcego.
Termin realizacji: 18.12.2026 r.
Czas trwania spotkania: 13.00 - 15.00.

llos$¢ oséb: 200 (Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$é zmniejszenia liczby uczestnikow spotkania
max. 0 20%)

Swiadczenie ustugi przez Wykonawce obejmowaé bedzie: wynajem sali wraz z ustugg
cateringowgy, tj. przygotowanie stotdw, obstuga kelnerska, serwetki jednorazowe, sztuéce ze stali
nierdzewnej, jednolita porcelana i szkto (m.in. filizanki, talerze, talerzyki deserowe), dekoracja na
stoliki. Nakrycie stotéw obrusami oraz ustawienie kompletnej (jw.) zastawy stotowej. Zamawiajacy
nie dopuszcza zastosowania naczyn jednorazowych.

Catering przygotowany bedzie wytgcznie przy uzyciu produktow spetniajgcych normy jakosci
produktow spozywczych, a takze z przestrzeganiem przepisow prawnych w zakresie
przechowywania i przygotowywania artykutéw spozywczych, tj. potrawy przygotowane ze

sSwiezych produktéw oraz przechowywane w odpowiedniej temperaturze.

Obstuga kelnerska: Wykonawca zapewni sprawng obstuge kelnersky catego cateringu poprzez
zapewnienie liczby  kelneréw/kelnerek niezbednych do sprawnej obstugi gosci.
W trakcie trwania cateringu obstuga sprawnie, na biezgco zbiera zuzyte naczynia zaréwno
bezposrednio ze stotéw, dbajac o estetyczny wyglad stotéw, uzupetniajac wg potrzeb brakujace

naczynia oraz potrawy.

Aranzacja przestrzeni i klimat Swigteczny: W ramach organizacji spotkania Wykonawca
zobowigzuje sie do zapewnienia oprawy estetycznej i dzwiekowej wydarzenia, w tym do:

e Przygotowania i aranzacji tematycznych dekoracji sSwigtecznych w miejscu realizacji
wydarzenia.

e Zapewnienia oprawy muzycznej dostosowanej do charakteru uroczystosci (w klimacie
Swigtecznym).

Menu:

a) Barszcz czerwony — 200 porcji

b) Pierogi z kapustg i grzybami— 400 szt.

c) Pierogi ruskie — 200 szt.

d) Pierogi z miesem — 200 szt.

e) Karp w galarecie — 180 porgcji

f) Ryba po grecku — 180 porc;ji

g) Krokiety z kapusta i grzybami — 180 porc;ji

h) Piernik z czekoladg — 200 porc;ji

i) Bufet kawowy: Kawa, wybdr herbat, zimne napoje, soki owocowe (rdézne rodzaje),
woda mineralna z cytryng i mietg



10. Wykonawca zobowigzany jest do podania sredniej gramatury/pojemnosci porcji wymienionego

menu.

11. Wszystkie potrawy podawane na zimno muszg zosta¢ przygotowane (tzn. pokrojone

i utozone na tacach) do bezposredniego spozycia. Natomiast potrawy na ciepto powinny by¢

podane w trakcie spotkania.

12. Dodatkowe wymagania:

a.

Zamawiajgcy przewiduje udziat maksymalnie 200 oséb. Zamawiajacy zastrzega, ze ostateczna
liczba uczestnikdw moze ulec zmianie i przekaze Wykonawcy informacje o ostatecznej liczbie
uczestnikdw nie pdzniej niz 10 dni przed terminem realizacji ustugi. W przypadku zgtoszenia
mniejszej liczby uczestnikdw niz liczba maksymalna, ilo$ci wszystkich pozycji menu oraz innych
Swiadczen uzaleznionych od liczby uczestnikédw ulegng proporcjonalnemu zmniejszeniu
zgodnie z faktyczng liczbg uczestnikow. Rozliczenie ustugi nastgpi na podstawie rzeczywistej
liczby zgtoszonych uczestnikdw, przy zachowaniu ceny jednostkowej wskazanej w ofercie
Wykonawcy.

Zamawiajgcy dopuszcza przedstawienie przez Wykonawce 2 rodzajéw menu innych niz
wskazane powyzej nie pdzniej niz na dzien ztozenia oferty.

Wykonawca zobowigzuje sie do osobistego wykonania przedmiotu umowy, w tym w
szczegdlnosci do organizacji i realizacji spotkania. Wykonawcy nie przystuguje prawo
powierzenia wykonania catosci lub jakiejkolwiek czesci ustug cateringowych osobom trzecim
(podwykonawcom) bez uprzedniej, wyraznej zgody Zamawiajgcego wyrazonej w formie

pisemnej pod rygorem niewaznosci.



