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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Opis przedmiotu zaméwienia

Przedmiotem zaméwienia jest Swiadczenie ustug cateringu, polegajacych na przygotowywaniu,
dostarczeniu do miejsca wydania i podawania - positkow oraz napojéw w postaci: serwisu
kawowego z przekaskami, lunchu bufetowego oraz dan obiadowych serwowanych podczas
spotkan i konferencji organizowanych:

Czgsc 1

W siedzibie Agencji Oceny Technologii Medycznych i Taryfikacji przy ul. Przeskok 2 w
Warszawie lub w innych lokalizacjach na terenie Warszawy.

Czesc 11

Na terenie catej Polski.

I Przedmiot zamowienia obejmuje:

Zapewnienie ushugi cateringowej — na 12 miesi¢cy od daty zawarcia umowy lub do momentu
wyczerpania kwoty jaka Zamawiajacy zamierza przeznaczy¢ na realizacj¢ zamowienia, nie
duzej niz kolejne 36 miesigcy. Usluga bedzie wykonywana w pomieszczeniach bedacych w
dyspozycji zamawiajacego, a dokladny termin bedzie podany na kilka dni przed
planowang data.
Miejsce realizacji ushugi:
Czes¢ I:

e siedziba AOTMiT w Warszawie przy ul. Przeskok 2 lub w innych lokalizacjach na

terenie Warszawy

Czes¢ 1I:

e Na terenie catej Polski.

Wymagania ogoélne dotyczace zapewnienia ustugi cateringowe;j:

1) Posiltki realizowane zgodnie z obowigzujacymi normami i przepisami.

2) Dania oraz napoje (zimne oraz gorace) podane zostang w naczyniach ceramicznych lub
szklanych. Zamawiajacy nie dopuszcza jednorazowej, plastikowej zastawy.

3) Do konsumpcji przygotowane zostang sztu¢ce metalowe, a uzyta zastawa bedzie czysta,
nieuszkodzona i wysterylizowana.
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4) Positki muszg by¢ przygotowane z produktow Swiezych 1 wysokiej jakosci
(preferowana jest klasa I produktoéw), sporzadzone w dniu §wiadczenia ustugi lub
maksymalnie dzien wczesnie;.

5) Potrawy poddawane obrobce termicznej moga by¢ duszone, gotowane lub pieczone. Nie
dopuszcza si¢ potraw smazonych.

6) Positki muszg by¢ serwowane w sposob estetyczny.

7) Produkty przetworzone (takie jak kawa, herbata, soki i inne) musza posiadac
odpowiednig date przydatnosci do spozycia.

8) Wykonawca zapewni obstuge kelnerskag — minimum 2 osoby — w zaleznos$ci od potrzeb
1 wskazan Zamawiajacego (chyba, ze Zamawiajacy wskaze, ze obstuga podczas danego
spotkania nie musi by¢ zagwarantowana lub moze zosta¢ zapewniona przez 1 osobg).

9) W przypadku organizowania spotkan bez potrzeby obstugi kelnerskiej poza siedziba
Zamawiajacego, Wykonawca zabezpieczy positki do transportu oraz dostarczy je do
wskazane] lokalizacji oraz wylozy. Ustuga ma zosta¢ wykonana zgodnie z
zapotrzebowaniem zglaszanym na biezgco przez Zamawiajacego 1 wylacznie przy
uzyciu produktéw spetniajacych normy jakosci produktow spozywczych.

10) Ostateczny zakres wykonania ustug cateringowych uzalezniony begdzie od liczby
uczestnikow 1 faktycznie przeprowadzonych spotkan.

II. W ramach Swiadczonych uslug cateringowych Wykonawca zapewni zgodnie z
biezacym zapotrzebowaniem Zamawiajacego:

1 Dania obiadowe

a) zupy: (po 2 rodzaje do wyboru z minimum 4 - po 300 ml na osob¢) np. krem borowikowy z
oliwg truflowg, barszcz czerwony z uszkami, rosot po staropolsku z domowym makaronem,

b) dania gltéwne: (po 8 rodzajow do wyboru z minimum 15- (tacznie z dodatkiem skrobiowym
oraz surdwka co najmniej 530 - 600 g na osobe, przy zachowaniu proporcji pomig¢dzy iloscig
rodzajoéw dan gtownych okreslong kazdorazowo przez Zamawiajacego), np. dorsz duszony w
sosie z prawdziwkow, konfitowane udko z kaczki w sosie sliwkowym, poliki wieprzowe w
sosie winno-maslanym, filet z jesiotra w sosie borowikowo szafranowym, eskalopki z udzca
indyczego z ragout grzybowym, baklazany po gruzinsku faszerowane serem i suszonymi
pomidorami.

Sklad dania gléwnego:

- 2 rodzaje np., ziemniaki z wody cate, pieczone ziemniaki w ziotach, kluski §laskie, kopytka,
kasza gryczana gotowana, ryz bialy z warzywami, gnocchi szpinakowe, poddane odpowiednie;j

obrébce termicznej - stanowig-elk35% udziatku-w-ecatkowitej gramaturze-dania,
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- mi¢so (dwa rodzaje), ryba (jeden rodzaj), dodatek jarski (jeden rodzaj), poddane odpowiednie;j
obrdbce termicznej - stanowtok33% udziaku-w-catkowitej gramaturze-danta;

- 2 rodzaje np., surowki, satatki, warzywa np. czerwona kapusta duszona z dodatkiem jabtek,
pomaranczy i zurawiny, mix satat ze $wiezymi warzywami i francuskim winegretem, takze te

poddane odpowiedniej obrobce termicznej stanowia ek-—32%udziatku-w-catkowitej gramaturze

c) satatki (po 3 rodzaje do wyboru z minimum 6) np. Mix satat z brokutem, rzodkiewka,
tunczykiem 1 winegretem cytrynowym, Tradycyjna jarzynowa, Satatka grecka,

d) przekaski wytrawne (po 8 rodzajéw do wyboru z minimum 15) np. mini croissant z
dodatkami, mini tortilla z serem plesniowym i orzechem, mini burger vege, szynka parmenska
z melonem,

e) owoce (tacznie po 150 g na osobg),

f) desery (po 2 rodzaje ciast i 3 rodzaje deserow do wyboru z minimum 8, po 100 g kazdego
rodzaju na osobg, badz w proporcjach okreslonych kazdorazowo przez Zamawiajacego) np.
mini beza pavlowa, mini muffinki dekorowane, mono musik owocowy z bitg $mietang i
owocami, panna cotta z mango i marakujg,

g) soki (np. jabtko, grejpfrut, pomarancza), woda gazowana i niegazowana — 0,5 1 na osobe
badz w proporcjach okreslonych kazdorazowo przez Zamawiajacego

h) napoje gorace: kawg, herbate (przy zachowaniu rownych proporcji pomig¢dzy iloscig kawy i
herbaty badz w proporcjach okreslonych kazdorazowo przez Zamawiajacego, dodatki —
mleko/mleczko do kawy, cukier, cytryna (w ilosci adekwatnej do ilosci napojow goragcych);
cukier serwowany w saszetkach — dwa rodzaje: biaty 1 trzcinowy nierafinowany oraz stodzik,
wykataczki.

2 Lunch bufetowy

a) przekaski wytrawne (po 8 rodzajow do wyboru z minimum 15) np. mini croissant z
dodatkami, mini tortilla z serem plesniowym i orzechem, mini burger vege, szynka parmenska

z melonem,

b) salatki (po 4 rodzaje do wyboru z minimum 6) np. Mix salat z brokulem, rzodkiewka,
tunczykiem i winegretem cytrynowym, Tradycyjna jarzynowa, Salatka grecka,

b) owoce (tacznie po 150 g na osobg),
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c) desery (po 2 rodzaje ciast i 3 rodzaje deserow do wyboru z minimum 8, po 100 g kazdego
rodzaju na osobe, badz w proporcjach okreslonych kazdorazowo przez Zamawiajgcego) np.
mini beza pavlowa, mini muffinki dekorowane, mono musik owocowy z bitag $mietang i
owocami, panna cotta z mango i marakuja,

d) soki (jabtko, grejpfrut, pomarancza), woda gazowana i niegazowana — 0,5 1 na osob¢ badz w
proporcjach okreslonych kazdorazowo przez Zamawiajacego

€) napoje gorace: kawe, herbate (przy zachowaniu rownych proporcji pomiedzy iloscig kawy i
herbaty badz w proporcjach okreslonych kazdorazowo przez Zamawiajgcego, dodatki —
mleko/mleczko do kawy, cukier, cytryna (w ilosci adekwatnej do ilosci napojow goragcych);
cukier serwowany w saszetkach — dwa rodzaje: biaty 1 trzcinowy nierafinowany oraz stodzik,
wykataczki.

3 Serwis kawowy z przekgaskami

a) przekaski zimne (po 8 rodzajéw do wyboru z minimum 14) np. mini croissant z dodatkami,

mini kanapeczki — mix, patera warzyw mix z deepami,
b) owoce (tacznie po 150 g na osobg),

c) desery (po 3 rodzaje takich samych do wyboru z minimum 6, po 100 g kazdego rodzaju na
osobg, badz w proporcjach okreslonych kazdorazowo przez Zamawiajacego) np. mini beza
pavlowa, mini muffinki dekorowane, mono musik owocowy z bitg $§mietang i owocami, panna
cotta z mango i marakuja,

d) woda gazowana i niegazowana — 0,5 1 badz w proporcjach okreslonych kazdorazowo przez
Zamawiajacego

e) napoje gorace: kawe, herbate (przy zachowaniu réwnych proporcji pomigdzy ilo$cig kawy 1
herbaty badz w proporcjach okreslonych kazdorazowo przez Zamawiajacego, dodatki —
mleko/mleczko do kawy, cukier, cytryna (w ilosci adekwatnej do ilosci napojow goragcych);
cukier serwowany w saszetkach — dwa rodzaje: biaty 1 trzcinowy nierafinowany oraz stodzik,
wykataczki.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zamdwienia pojedynczego asortymentu wchodzacego

w sktad poszczegdlnych propozycii, tj.:

e serwisu kawowego z przekaskami lub

e lunchu bufetowego lub
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e dan obiadowych.

4. Podana waga produktow wymagajacych obrdobki termicznej dotyczy gramatury tych
produktéw juz po obrdbce termicznej gltdéwnego skladnika (tj. migsa, ryby nie wliczajac
panierki oraz nadzienia).

5. Zamawiajacy dopuszcza w ramach serwowanego przez Wykonawce asortymentu tolerancje
wielkosci porcji na poziomie +/- 5 %.

6. Wykonawca zobowiazuje si¢, ze wszystkie serwowane produkty zywieniowe beda §wieze i
wysokiej jakosci (preferowana jest klasa I produktéw), zarowno co do wartosci odzywczej,
gramatury, jak 1 estetyki, tacznie ze wszystkimi aspektami odnoszgcymi si¢ do ich
przygotowania. Wykonawca zapewni odpowiednig temperatur¢ potraw 1 napojow (termosy,
podgrzewacze, schtadzacze). Temperatury positkow musza wynosi¢ w momencie podania:

- dla positkéw goracych — nie mniej niz 63°C,

- dla zup — nie mniej niz 75°C,

- dla napojow goracych (np. kawa, herbata) — nie mniej niz 80°C,
- dla dan zimnych (np. satatki, surowki, sosy) — ponizej 4°C

7. Wykonawca bedzie $§wiadczyl ustugi cateringowe z wykorzystaniem wilasnych naczyn
ceramicznych i szklanych wielokrotnego uzytku wraz z metalowymi sztu¢cami.

8. Wykonawca zapewni nakrycie i dekoracje stotow dla wskazanej przez Zamawiajacego liczby
uczestnikOw spotkania, stosownie do charakteru realizowanej ustugi cateringowej. Wymagania
odno$nie zastawy, naczyn, wystroju stoldow- Wykonawca przygotuje stoly w sposob
uzgodniony z Zamawiajacym typu: $nieznobiate, wyprasowane obrusy materiatowe, serwetki
(papierowe, jednorazowe, w jednolitym kolorze, skomponowane z kolorystyka stotu); zastawa
do napojow: dzbanki szklane do napojow zimnych, szklanki do napojow zimnych, ilo$¢
odpowiednio do liczby gosci; narzedzia do naktadania przekasek, ciast, babeczek itp. (tlopatka,
szczypcee itp.). Zamawiajacy nie dopuszcza zastosowania naczyn oraz obruséw jednorazowych.

9. Wykonawca zapewnieni odpowiednig liczb¢ obstugi, w tym kelnerskiej w strojach
stuzbowych, z identyfikatorem/wizytowka z imieniem lub/i pelniong funkcja, w zaleznosci od
zgloszonych przez Zamawiajacego potrzeb, stosownie do realizowanej ustugi cateringowe;j
oraz liczby uczestnikoOw spotkania. Osoby majgce bezposredni kontakt z zywnos$cig muszg mieé
aktualne orzeczenie lekarskie dla celéw sanitarno-epidemiologicznych. Kopie tych orzeczen
musza znajdowac¢ si¢ w miejscu wykonywania pracy. Orzeczenia muszg by¢ przedstawione
przed realizacja umowy oraz do wgladu na kazda prosbg Zamawiajacego w czasie i miejscu
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realizacji ustugi. W przypadku gdy osoba nie bedzie miata aktualnego orzeczenia, nie moze
pracowac przy realizacji umowy, a Wykonawca ma zapewni¢ inng osob¢ w zamian, w ciggu
godziny od stwierdzenia faktu.

10. Zamawiajacy wymaga, aby przy kazdym podgrzewaczu z potrawg zostata ustawiona kartka
z nazwg dania w jezyku (polskim, angielskim, niemieckim lub francuskim) zgodnie ze
wskazaniem Zamawiajacego

11. Zamawiajacy kazdorazowo w zamowieniu ustugi cateringowej wskaze:
- termin realizacji danej ustugi,

- liczbe uczestnikow,

- ewentualng potrzeb¢ zapewnienia obstugi, w tym kelnerskiej,
-wyposazenie meblowe (stoly, stoty koktajlowe, obrusy, pokrowce itd.)

- zakres pozycji i rodzaj asortymentu,

- miejsce realizacji ustugi,

- inne potrzeby, stosownie do charakteru zlecanej ustugi cateringowe;.

12. Wykonawca jest zobowigzany do przywrdcenia pomieszczen, w ktoérych swiadczyt ustugi
cateringowe, do stanu sprzed rozpoczecia ich wykonywania. Do zakresu obowigzkow
Wykonawcy nalezy réwniez odbior odpaddéw pokonsumpcyjnych.

13. Wykonawca $wiadczyt bedzie ustuge cateringu w dni robocze Zamawiajgcego (od
poniedziatku do pigtku w godzinach od 8:00 — 18:00) z zastrzezeniem, iz usluga §wiadczona
moze by¢ réwniez poza godzinami pracy Zamawiajacego, jak i w dni wolne od pracy w
zalezno$ci od potrzeb Zamawiajacego. Wykonawca bedzie gotowy do $wiadczenia
zamoOwionej przez Zamawiajacego ushugi cateringowej najpdzniej na 40 minut przed terminem
okreslonym przez Zamawiajacego.

14. Wykonawca jest zobowigzany w ramach obstugi kelnerskiej do dbania o nalezyta czystos¢
elementow wystawionych na stotach, w tym przeznaczonych do wspdlnego uzytku
uczestnikow spotkania w trakcie konsumpcji. Wszystkie dania muszg by¢ podawane elegancko
1 estetycznie, np. papilotki przy deserach nie moga by¢ wymigte, poplamione, dekoracja potraw
nie moze by¢ zwiedni¢ta, naczynia nie moga by¢ poplamione lub wyszczerbione, itp.
Wykonawca zobligowany jest do systematycznego zbierania zuzytych naczyn, donoszenia dan
oraz czystych naczyn. Wykonawca bedzie dostarcza¢ przygotowane positki na swoj koszt i
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odpowiedzialno$¢, w sposdb gwarantujacy utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz jakosci
przewozonych potraw.

15. Za szkody powstale z winy nienalezytego opakowania oraz/lub transportu wing ponosi
Wykonawca.

16. Wykonawca ma obowigzek konsultowaé, wprowadza¢ wszystkie uzgodnione uwagi
zglaszane przez Zamawiajacego do swiadczonej ustugi bedacej przedmiotem zamowienia.

17. Wykonawca przedstawi Zamawiajacemu do akceptacji 3 rodzaje menu nie p6zniej niz 3 dni
przed realizacja ustugi cateringowe;j.

18. Wykonawca bedzie przygotowywal positki w oparciu o system HACCP zgodnie z ustawg
z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (Dz. U. 2023 r. poz. 588 z
pozn. zm.).

19. Wykonawca zapewni i zaaranzuje stoly bankietowe, stoliki koktajlowe

II1. Informacje i wymagania dodatkowe

1. Komunikacja z Zamawiajagcym

1) Wykonawca i Zamawiajacy wyznaczg osoby odpowiedzialne za koordynacje realizacji
umowy. Rolg koordynatorow umowy bedzie w szczegolnosci:

a) monitorowanie przebiegu realizacji ustugi;
b) dbanie o jako$¢ i prawidtowos$¢ realizacji ustug zgodnie z umowa;
¢) komunikacja w zakresie przebiegu §wiadczenia ustugi.

2) Komunikacja z Wykonawca bedzie si¢ odbywaé za pomoca poczty elektronicznej lub
telefonicznie.

IV. Liczba uczestnikow

Czgs¢ 1 - W siedzibie Agencji Oceny Technologii Medycznych i Taryfikacji przy ul. Przeskok
2 w Warszawie lub w innych lokalizacjach na terenie Warszawy.

Liczba uczestnikow
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- 2 spotkania — 220 os6b (Dania obiadowe w siedzibie Agencji)
- 6 spotkan — 40-60 os6b (Dania obiadowe w siedzibie Agencji)

- 6 spotkan — 20-40 os6b (Dania obiadowe w siedzibie Agencji)

- 80 spotkan — 10-15 osd6b (Dania obiadowe w siedzibie Agencji)

- 5 spotkan — 20-25 os6b (Dania obiadowe w siedzibie Agencji)

- 4 spotkan — 40-60 os6b (Lunch bufetowy w siedzibie Agencji)

- 10 spotkan — 20-40 oséb (Lunch bufetowy w siedzibie Agencji)

- 6 spotkan — 40-60 os6b (Serwis kawowy z przekaskami w siedzibie Agenciji)

- 10 spotkan 20-40 o0sob (Serwis kawowy z przekaskami w siedzibie Agencji)

- 10 szkolen 2 dniowych po 30-40 oséb (Serwis kawowy z przekaskami na kazdym dniu

szkolenia w siedzibie Agencji)

- 3 szkolenia 2 dniowe po 30-40 oséb (Serwis kawowy z przekgskami na kazdym dniu

szkolenia na terenie Warszawy poza siedzibg Agencji)

- 4 szkolenia 1 dniowe po 30-40 os6b (Serwis kawowy z przekgskami na kazdym dniu

szkolenia na terenie Warszawy poza siedzibg Agencji)

Czgs$¢ 11 - Na terenie calej Polski

- 15 szkolen 2 dniowych po 10-15 0s6b (Serwis kawowy z przekaskami na kazdym dniu

szkolenia na terenie catej Polski)

- 10 szkolen 2 dniowych po 30-40 oséb (Serwis kawowy z przekaskami na kazdym dniu

szkolenia na terenie catej Polski)

»Kawa — napar wykonany z Arabiki 100%, zmielonej na miejscu w miynku

zarnowym, przy uzyciu ekspresu cisnieniowego 9-15 bar”
wym, Yy uzy

Asortyment Gramatura
Lp. 1 2
Espresso 7 g kawy/ 25 ml

pojedyncza kawa

7 g kawy/ 100 ml

7 g kawy/ 150 ml

1
2
3 | caffe latte
4| Cappuccino

7 g kawy/ 100 ml
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,,Herbata - napar wykonany z saszetki, woda i soki”

Gramatura/Ilo$¢
Asortyment (sztuki/porcje)
Lp. 1 2
herbata czarna w saszetce-kazda saszetka oddzielnie
1 | zapakowana, 2-gramowa 200 ml
herbata zielona w saszetce- kazda saszetka oddzielnie
2 | zapakowana, 1,5 -gramowa 200 ml
herbata owocowa w saszetce-kazda saszetka oddzielnie
3 | zapakowana, od 1,5g do 3,5¢g 200 ml
Napoje
Gramatura/Ilos¢
Asortyment (sztuki/porcje)
Lp. 1 2
1 | woda gazowana/niegazowana 500 ml
2 | soki - rozne smaki 500 ml
,,Przekaski zimne”
Gramatura/Ilo$¢
Asortyment (sztuki/porcje)
Lp. 1 2
1 | mini croissant z dodatkami 1
2 | mini tortilla w r6znych odstonach 1
3 | mini burger w réznych odstonach 1
4 | mini kanapki w réznych odstonach (np. miesne, vega) 1
,,Przekaski wytrawne”
Gramatura/Ilo$¢
Asortyment (sztuki/porcje)
Lp. 1 2
1 | mini croissant z dodatkami 1
2 | mini tortilla w r6Zznych odstonach 1
3 | mini burger w roznych odstonach 1
4 | mini kanapki w r6znych odstonach (np. migsne, vega) 1
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5 |terrina w roznych odstonach 1
roladki z rostbefu w ré6znych odstonach 1

7 |roladki rybne w réznych odstonach 1
pieczarki faszerowane serem plesniowym w chrupigcej panierce

8 | zmarmoladg z jabtek i zurawiny 1

9 |koreczki w r6znych odstonach 1

10 | bruschetta w r6znych odstonach

11 | ptysie faszerowane w r6znych odstonach
12 | kruche babeczki w r6znych odstonach

—_— | —_— | —_

13 | potowki jajek w rdznych odstonach

14 | biata kietbasa w réznych odstonach

15 | wytrawne mini gofry w réoznych odstonach

16 | mini tortilla w r6znych odstonach

17 | mini burger w réznych odstonach w r6znych odstonach

18 | szynka parmenska w roznych odstonach

19 | tatar z poledwicy wotowej w rdznych odstonach

20 | tatar z tunczyka w réznych odstonach

21 | grillowany camembert w r6znych odstonach

22 | carpaccio z poledwicy wotowej w réznych odstonach

23 | carpaccio z kozim serem w réznych odstonach

24 | mini tosty w réznych odstonach

25 | vol au vent w r6znych odstonach

26 | spring rolls w roznych odstonach

27 | cykorie faszerowane w rdznych odstonach

28 | pasty rybne w ré6znych odstonach

29 | ryby w réznych odstonach

30 | tartinka w réznych odstonach

31 |tartaletka w r6znych odstonach

32 | roladki warzywne w roznych odstonach

33 | roladki z ciasta francuskiego w roznych odstonach

34 | deska serow
35 | deska wedlin
36 | roladki z rownych rodzajow mies w réznych odstonach

37 | mini wrapy w réznych odstonach

38 | sledz w roéznych odstonach

39 | tymbliki w r6znych odstonach

[UNE NN JUNEU U [UNE U UG U U U [N U JUS JUSI U NI JUST UGG U U SO U JUST U U U gy

40 | paszteciki z ciasta francuskiego w roznych odstonach

ul. Przeskok 2, 00-032 Warszawa tel. +48 2210146 00 www.aotmit.gov.pl
NIP 525-23-47-183 REGON 140278400 fax +48 22 46 88 555 email: sekretariat@aotm.gov.pl



Agencja Oceny Technologii Medycznych i Taryfikacji

www.aotmit.gov.pl

,»Zupy — wywar z migsa i warzyw, bez udziatu kostek rosotowych i koncentratow zup
oraz dodatkow przyspieszajacych gotowanie”
Gramatura/Ilos¢
Asortyment (sztuki/porcje)
Lp. 1 2
1 | krem borowikowy z oliwa truflowa 250 ml
2 | rosét po staropolsku z domowym makaronem 250 ml
3 | barszcz czerwony z uszkami 250 ml
staropolski zurek na domowym zakwasie z biata kietbasg i
4 | jajkiem 250 ml
5 | barszcz biaty z kietbasa i jajkiem 250 ml
6 | krem z biatych warzyw z oliwg bazyliowa i orzechami pinii 250 ml
7 | krem z pomidoréw z wedzonym serem i grzankami 250 ml
,,Dania gtéwne/drugie dania rybne”
Gramatura/Ilo$¢
Asortyment (sztuki/porcje)
Lp. 1 2
1 | dorsz w réznych odstonach 150 g
2 | filet z sandacza w r6znych odstonach 150 g
3 | filet z tososia w r6znych odstonach 150 g
4 | filet z jesiotra w r6znych odstonach 150 g
5 |poledwica z dorsza w réznych odstonach 150 g
,,Dania gtéwne/drugie dania jarskie”
Gramatura/Ilos¢
Asortyment (sztuki/porcje)
Lp. 1 2
1 | ravioli w r6znych odstonach 350 g
2 |steki w roznych odstonach 350 g
3 | warzywa pieczone w rdznych odstonach 350¢g
4 | warzywa grillowana w r6znych odstonach 350 g
5 | zapiekanki w r6znych odstonach 350¢g
6 | paszteciki w roznych odstonach 350 g
7 | pasty w réznych odstonach 350¢g
,,Dania gtéwne/drugie dania miesne”
Gramatura/Ilos¢
Asortyment (sztuki/porcje)
Lp. 1 2
1 |kaczka pieczona w réznych odstonach 150g
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2 | karkéwka pieczona w rdznych odstonach 150g
3 |poledwiczki z kurczaka w r6znych odstonach 150g
6 | konfitowane udko z kaczki w réznych odstonach 150g
7 | poliki wieprzowe w roznych odstonach 150g
8 | eskalopki z udzca indyczego w roznych odstonach 150g
9 |pierogi w réznych odstonach 150g
10 | zraz wolowy w réznych odstonach 150g
11 | poledwiczki wieprzowe w réznych odstonach 150g
12 | sztuka migsa wieprzowego w roznych odstonach 150g
,,Dodatki”
Gramatura/Ilos¢
Asortyment (sztuki/porcje)
Lp. 1 2
1 |ziemniaki z wody cale 200 g
2 | pieczone ziemniaki w ziotach 200g
3 | kluski $laskie 200 g
4 | kopytka 200 g
5 |kasza gryczana gotowana 200 ¢
6 |ryz bialy z warzywami 200 g
7 | gnocchi szpinakowe 200 g

,»Surowki i warzywa po obrobce termicznej”

Gramatura/Ilos¢
Asortyment (sztuki/porcje)
Lp. 1 2
1 | buraczki pieczone w miodzie i balsamico 200 g
2 | trio warzyw z mastem ziolowym 200 g
3 | suré6wka z marchwi 200 g
4 | sur6wka z bialej kapusty 200 g
5 | surébwka z czerwonej kapusty 200 g
6 | warzywa na parze 200 g
7 | fasolka szparagowa 200 g
8 | suréwka z selera 200 g
g |czerwona kapusta duszona z dodatkiem jabtek, pomaranczy i 200 g
Zurawiny
,Owoce”
Gramatura/Ilo$¢
Asortyment (sztuki/porcje)
Lp. 1 2
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‘ 1 ‘ owoce rozne rodzaje 150 g
,,Ciasta/desery"
Gramatura/Ilo$¢
Asortyment (sztuki/porcje)
Lp. 1 2
100 g kazdy
1 | ciasta w r6znych odstonach rodzaj
100 g kazdy
2 | desery w réznych odstonach rodzaj
Salatki”
Gramatura/Ilos¢
Asortyment (sztuki/porcje)
Lp. 1 2
1 |satatka z peczakiem, serem feta i fososiem 100 g
2 |salatka $ledziowa 100 g
satatka z kurczakiem, ananasem, kukurydza, rodzynkami i 100
3 | majonezem &
4 | satatka grecka 100 g
5 mix salat z brokulem, rzodkiewka, tunczykiem i winegretem 100
cytrynowym g
6 | tradycyjna jarzynowa 100 g

Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos$¢ zmiany ilo$ci zamawianego asortymentu, z
zastrzezeniem zachowania wysokosci cen jednostkowych wskazanych w ofercie Wykonawcy

wzgledem poszczegolnych pozycji danej tabeli
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