OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zaméwienia jest przygotowanie cateringu wraz z obstugg kelnerskg i wynajmem
sali na potrzeby organizowanego spotkania $wigtecznego w formie siedzacej, z miejscem przy
stole, dla pracownikéw Energa-Operator S.A. Oddzial w Koszalinie
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Miejsce: teren miasta Stupsk.
Termin realizacji: 16.12.2026 1.
Czas trwania spotkania: 13.00 - 15.00.

I10$¢ 0s6b: 190 (Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$é zmniejszenia liczby uczestnikéw
spotkania max. o 20%)

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

Catering przygotowany bedzie wylacznie przy uzyciu produktéw spelniajagcych normy
jakosci produktéw spozywezych, a takze z przestrzeganiem przepiséw prawnych w zakresie
przechowywania i przygotowywania artykuléw spozywczych, tj. potrawy przygotowane
ze $wiezych produktéw oraz przechowywane w odpowiedniej temperaturze.

Obsluga kelnerska: Wykonawca zapewni sprawna obshuge kelnerskg calego cateringu
poprzez zapewnienie liczby kelneréw/kelnerek niezbednych do sprawnej obstugi gosci.
W trakcie trwania cateringu obstuga sprawnie, na biezaco zbiera zuzyte naczynia zaréwno
bezposrednio ze stotéw, dbajac o estetyczny wyglad stoléw, uzupelniajac wg potrzeb
brakujace naczynia oraz potrawy.

Menu:

Barszcz czerwony — 198 porc;ji

Paszteciki z kapusta i grzybami — 300 szt.

Pierogi z kapustg i grzybami — 450 szt.

Galaretki drobiowe — 150 porcji

Pasztet z orzechami w otulinie wedzonego boczku — 150 porcji
Satatka w szynce — 150 porcji

Tatar z fososia — 150 szt.

Ryba po grecku — 150 szt.
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Piernik z jablkami — 200 szt.

j. Bufet kawowy: kawa, herbata, kompot z suszu.



9. Wykonawca zobowiazany jest do podania S$redniej gramatury/pojemnosci porcji
wymienionego menu.

10. Wszystkie potrawy podawane na zimno musza zosta¢ przygotowane (tzn. pokrojone
1 ulozone na tacach) do bezposredniego spozycia. Natomiast potrawy na cieplo powinny
by¢ podane w trakcie spotkania.

11. Dodatkowe wymagania:

a. Zamawiajacy zastrzega, iz ostateczna liczba uczestnik6w moze ulec zmianie.
Zamawiajacy przekaze Wykonawcy informacje dotyczacg ostatecznej liczby
uczestnikow, w przypadku zgloszenia mniejszej liczby uczestnikéw na 10 dni przed
data organizowanego spotkania. Koszty ushugi cateringowej zostang pomniejszone
odpowiednio do faktycznej liczby zgloszonych osob, zgodnie z ceng jednostkows
cateringu.

b. Zamawiajacy dopuszcza przedstawienie przez Wykonawce 2 rodzajow menu innych
niz wskazane powyzej nie pdzniej niz na dzien zlozenia oferty.

¢. Wykonawca zobowiazuje si¢ do zapewnienia klimatu $wigtecznego w miejscu
spotkania w formie odpowiedniej dekoracji i oprawy muzyczne;j.

d. Wykonawca zobowigzuje si¢ do osobistego wykonania przedmiotu umowy, w tym
w szczegblnosci do organizacji i realizacji spotkania. Wykonawcy nie przystuguje prawo
powierzenia wykonania catosci lub jakiejkolwiek czesci ustug cateringowych osobom trzecim
(podwykonawcom) bez uprzedniej, wyrainej zgody Zamawiajgcego wyrazonej w formie
pisemnej pod rygorem niewaznosci.



