Fundusze Europejskie Dofinansowane przez :* * *i x&g&%ADDZTWA
dla Wielkopolski Unie Europejska L WIELKOPOLSKIEGO
DPR-III-3.433.1.2025 Zataczniki nr 4 do SWZ

Opis przedmiotu zamowienia

ZESTAW MENU NR |
Szkolenia dla beneficjentéow

TERMIN REALIZACJI - IV kwartat 2025 r.

MIEJSCE SWIADCZENIA UStUGI Poznar, al. Niepodlegtosci 34 (siedziba UMWW)

llos¢ osob 920 0s6b — ok. 16 szkoleri (spotkania po ok. od 20 do 200
0sob)

Wymagane menu:
| Zimne przekaski

Ananas, melon pokrojone w plastry, kiwi pokrojone w stupki Po 2 porcje na osobe
Wszystko podane na duzej platerze, owoce sezonowe np. sliwki, przyjmujgc 50-70 g na
winogrona, gruszki, jabtka, nektarynki, mandarynki, brzoskwinie porcje

v' Mini croissanty wytrawne:
*z pasta z biatego twarozku i szczypiorkiem 2000 szt. tacznie
* 7 szynkg, pomidorem i serem mozzarella (ok 2 porcje na osobe

na kazdym szkoleniu)

v' Zwijane paluchy pizzowe z ciasta drozdzowego, sosem 1000 szt. tacznie
pomidorowym, suszonymi pomidorami, pieczarkami, papryka, (1 porcja na osobe na
serem kazdym szkoleniu

przyjmujac 100 g na
porcje)

Il Bufet deserowy
v" Mix kruchych ciastek: 2 szt./osobe
z cukrem, maslane, markizy, w réwnych proporcjach

v" mini drozdzéwki z kruszonka i owocem i kruszonkga z serem 2000 szt. (po 2 porcje
na osobe na kazdym
szkoleniu przyjmujac 50

g na porcje)

11l Napoje gorace
v $wiezo parzona goraca kawa bez ograniczen
v herbata, min. 3 rodzaje herbat w torebkach, (w tym: zielona, czarna | bez ograniczen

i owocowa) oraz wrzatek w termosach/warnikach

v"mleko min. 2% do kawy, mleko bez laktozy, mleko sojowe lub bez ograniczen
owsiane
v cytryna pocieta w plasterki dodana do wody bez ograniczen
v’ cukier biaty i trzcinowy w cukiernicach (w stosunku 1:1) bez ograniczen
IV Napoje zimne
v" wode zapewnia Zamawiajacy, poprzez udostepnienie poboru bez ograniczen

wody filtrowanej; Wykonawca nalewa jg do dzbankéw badz
karafek; dodatek plastry cytryny do kazdej karafki i listki miety
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v" woda gazowana w szklanych butelkach ‘ 800 butelek x 0,33l

Dodatkowe wymagania

v" Przygotowanie, dowdz i podanie positkdw w dni wskazane przez Zamawiajgcego
do miejsca i sali, w ktdrej bedzie odbywato sie spotkanie.

Wyposazenie w niezbedny sprzet, zastawe porcelanowg i szklang, karafki/dzbanki do wody

Stoty nakryte obrusami oraz serwetki. Serwetniki powinny by¢ rozstawione w miare gesto

Sztuéce platerowe

Stoty koktajlowe w ilosci odpowiedniej do ilosci zgtoszonych gosci

Przy napojach goracych powinny by¢ umieszczone mate pojemniki na zuzyte torebki od
herbaty

v" Odbidr sprzetu i naczyr oraz uprzatniecie po zakoriczeniu spotkania

v Positki i napoje winny by¢ dostarczone przez Wykonawce jego transportem na miejsce
wskazane przez Zamawiajgcego najpdzniej na 60 minut przed ustalong godzing rozpoczecia
spotkania

v Ciagta obstuga kelnerska podczas trwania spotkania

v" Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania niewykorzystanych porcji jedzenia w
pojemnikach wielokrotnego uzytku i przekazania ich Zamawiajgcemu. Zamawiajacy
zobowigzuje sie do oddania pojemnikéw w wyznaczonym przez strony czasie.

AN

Wykonawca zobowigzany jest do wykorzystania w menu co najmniej 2 produktéw, ktére
pochodz3 od lokalnych producentéw (producenci z terenu wojewddztwa wielkopolskiego).

Wykonawca musi utrzymacé wyglad, smak, jakos¢, estetyke przygotowanych potraw co najmniej
na poziomie przedstawionych probek.
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Zestaw menu nr i
KM FEW

SAMORZAD
WOJEWODZTWA
WIELKOPOLSKIEGO

Termin realizacji | kwartat 2025 r.

Miejsce swiadczenia ustugi

Siedziba UMWW — al. Niepodlegtosci 34, Poznan

llos¢ osob 70 0s6b

Wymagane menu:

| Dania ciepte

v' urek 70 porcji x 300 ml
v ziemniaki zapiekane z w ziotach 40 porcjix250¢g
v' kasza gryczana 40 porcjix200 g
v bitki wotowe w sosie wtasnym 40 porcjix200g
v" dorsz w kremowym sosie z suszonymi pomidorami 40 porcjix 150 g
v kotlety z kalafiora i kaszy jaglanej (opcja wege) 15 porcjix 100 g
Il Sataty, sery, pieczywo i dodatki

4 surowka z kiszonej kapusty z marchewka 70 porcji po 100 g
4 buraczki 70 porcji po 100 g

IV Bufet deserowy

v’ ciasto czekoladowe weganskie

v’ tarta ze $liwkami

v" mini deser Banofi (banan, toffi, ciastka, krem mascarpone)
podawany w stoiczkach

20 porcji

40 porcji

40 porgcji

Kazda porcja nie mniej
niz50g

V Napoje gorace

v $wiezo parzona gorgca kawa podawana z ekspreséw

v’ herbata, min. 3 rodzaje herbat w torebkach, (w tym: zielona, czarna i
owocowa) oraz wrzatek w termosach

v mleko min. 2% do kawy, w tym mleko bez laktozy oraz mleko sojowe
lub owsiane serwowane w dzbanuszkach (tzw. mlecznikach)

v' cytryny $wieze (pokrojone w plastry)

v’ cukier biaty i trzcinowy w cukiernicach (w stosunku 1:1)

bez ograniczen
bez ograniczen

bez ograniczen

bez ograniczen
bez ograniczen

VI Napoje zimne

v' wode zapewnia Zamawiajacy, poprzez udostepnienie poboru wody
filtrowanej; Wykonawca nalewa jg do dzbankdow badz karafek;
dodatek plastry cytryny do kazdej karafki i listki miety

Bez ograniczen

Dodatkowe wymagania

v" Przygotowanie, dowdz i podanie positkdw w dni wskazane przez Zamawiajgcego

do miejsca i sali, w ktdrej bedzie odbywato sie spotkanie.

Sztucce platerowe
Stoty koktajlowe w ilosci odpowiedniej do ilosci zgtoszonych gosci

AV NN

herbaty
Kazde danie powinno by¢ opisane na specjalnych wizytéwkach
Odbidr sprzetu i naczyn oraz uprzatniecie po zakonczeniu spotkania

ANERN

Wyposazenie w niezbedny sprzet, zastawe porcelanowg i szklang, karafki/dzbanki do wody
Stoty nakryte obrusami oraz serwetki. Serwetniki powinny by¢ rozstawione w miare gesto

Przy napojach goracych powinny by¢ umieszczone mate pojemniki na zuzyte torebki od




SAMORZAD
WOJEWODZTWA
WIELKOPOLSKIEGO
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P

Fundusze Europejskie Dofinansowane przez X
dla Wielkopolski Unie Europejska

* ok

v Positki i napoje winny byé dostarczone przez Wykonawce jego transportem na miejsce
wskazane przez Zamawiajgcego najpdzniej na 60 minut przed ustalong godzing rozpoczecia
spotkania

v Ciepte dania i napoje beda serwowane przez obstuge Wykonawcy we wskazanej sali

v Dania weganskie (ciasto, kanapki) powinny byé podane na oddzielnych talerzach i oddzielnych
stofach

v Ciggta obstuga kelnerska podczas trwania spotkania

v" Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania niewykorzystanych porcji jedzenia w
pojemnikach wielokrotnego uzytku i przekazania ich Zamawiajgcemu. Zamawiajacy
zobowigzuje sie do oddania pojemnikéw w wyznaczonym przez strony czasie.

Wykonawca zobowigzany jest do wykorzystania w menu co najmniej 2 produktéw, ktére
pochodz3 od lokalnych producentéw (producenci z terenu wojewddztwa wielkopolskiego).

Wykonawca musi utrzymac wyglad, smak, jakos¢, estetyke przygotowanych potraw co najmniej
na poziomie przedstawionych préobek.
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Zestaw menu nr Il
KM FEW

SAMORZAD
WOJEWODZTWA
WIELKOPOLSKIEGO

Termin realizacji Il kwartat 2024 r.

Miejsce swiadczenia ustugi

Siedziba UMWW — al. Niepodlegtosci 34, Poznan

llos¢ osob 70 0s6b

Wymagane menu:

Il Dania ciepte

v" zupa krem brokutowy 70 porcji x 300 ml
v kluseczki pétfrancuskie 40 porcjix250¢g
v' ryz gotowany na sypko 40 porcjix200 g
v toso$ zapiekany z fasolka szparagowa 40 porcjix200g
v zeberka w sosie barbecue 40 porcjix 250 g
v’ pieczarki zapiekane z soczewicg i pomidorem (opcja wege) 15 porcjix 100 g
11l Sataty, sery, pieczywo i dodatki

v suréwka z biatej kapusty z koperkiem 40 porcjipo100g
v gotowane warzywa na parze (marchewka, kalafior, brokut) 40 porcjipo100g

IV Bufet deserowy

v' weganskie brownie z fasoli
v' sernik podawany w papilotkach
v’ tartaletki na kruchym cie$cie z budyniem i owocami

20 porgcji

40 porcji

40 porgcji

Kazda porcja nie mniej
niz50g

V Napoje gorace

v $wiezo parzona goraca kawa podawana z ekspresow

v" herbata, min. 3 rodzaje herbat w torebkach, (w tym: zielona, czarna i
owocowa) oraz wrzatek w termosach

v" mleko min. 2% do kawy, w tym mleko bez laktozy oraz mleko sojowe
lub owsiane serwowane w dzbanuszkach (tzw. mlecznikach)

V' cytryny $wieze (pokrojone w plastry)

v' cukier biaty i trzcinowy w cukiernicach (w stosunku 1:1)

bez ograniczen
bez ograniczen

bez ograniczen

bez ograniczen
bez ograniczen

VI Napoje zimne

v' wode zapewnia Zamawiajgcy, poprzez udostepnienie poboru wody
filtrowanej; Wykonawca nalewa jg do dzbankdéw badz karafek;
dodatek plastry cytryny do kazdej karafki i listki miety

Bez ograniczen

Dodatkowe wymagania

v Przygotowanie, dowdz i podanie positkdw w dni wskazane przez Zamawiajacego

do miejsca i sali, w ktdrej bedzie odbywato sie spotkanie.

Sztucce platerowe
Stoty koktajlowe w ilosci odpowiedniej do ilosci zgtoszonych gosci

AV NN

herbaty
Kazde danie powinno by¢ opisane na specjalnych wizytéwkach
Odbidr sprzetu i naczyn oraz uprzatniecie po zakonczeniu spotkania

AN

Wyposazenie w niezbedny sprzet, zastawe porcelanowg i szklang, karafki/dzbanki do wody
Stoty nakryte obrusami oraz serwetki. Serwetniki powinny by¢ rozstawione w miare gesto

Przy napojach goracych powinny byé umieszczone mate pojemniki na zuzyte torebki od




SAMORZAD
WOJEWODZTWA
WIELKOPOLSKIEGO

#* k%
P

Fundusze Europejskie Dofinansowane przez X
dla Wielkopolski Unie Europejska

* ok

v Positki i napoje winny byé dostarczone przez Wykonawce jego transportem na miejsce
wskazane przez Zamawiajgcego najpdzniej na 60 minut przed ustalong godzing rozpoczecia
spotkania

v Ciepte dania i napoje beda serwowane przez obstuge Wykonawcy we wskazanej sali

v" Dania weganiskie (ciasto, kanapki) powinny byé podane na oddzielnych talerzach i oddzielnych
stofach

v Ciggta obstuga kelnerska podczas trwania spotkania

v" Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania niewykorzystanych porcji jedzenia w
pojemnikach wielokrotnego uzytku i przekazania ich Zamawiajgcemu. Zamawiajacy
zobowigzuje sie do oddania pojemnikdw w wyznaczonym przez strony czasie.

Wykonawca zobowigzany jest do wykorzystania w menu co najmniej 2 produktéw, ktére
pochodz3 od lokalnych producentéw (producenci z terenu wojewddztwa wielkopolskiego).

Wykonawca musi utrzymac wyglad, smak, jakos$¢, estetyke przygotowanych potraw co najmniej
na poziomie przedstawionych préobek.
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Zestaw menu nr IV
KM FEW

SAMORZAD
WOJEWODZTWA
WIELKOPOLSKIEGO

Termin realizacji Il kwartat 2025 r.

Miejsce swiadczenia ustugi

Siedziba UMWW — al. Niepodlegtosci 34, Poznan

llos¢ osob 70 0s6b

Wymagane menu:

Il Dania ciepte

v' zupa gulaszowa 70 porcji x 300 ml

v' kopytka 40 porcjix250 g

v ziemniaki gotowane z koperkiem 40 porcjix200g

v pier$ z kurczaka w delikatnym sosie $mietanowo-pieczarkowym 40 porcjix200g

v’ steki z karkowki pieczone w piekarniku podawane z sosem

v risotto z warzywami (opcja wege) 40 porcjix 200 g
15 porcjix100 g

11l Sataty, sery, pieczywo i dodatki

v surowka z biatej kapusty z koperkiem 40 porcjipo100g

4 suréwka colestaw 40 porcjipo100g

IV Bufet deserowy

v' ciasto drozdzowe z owocem
v w-z
v ciasto weganskie z dynig

40 porgcji

40 porcji

20 porgcji

Kazda porcja nie mnigj
niz50g

V Napoje gorace

v $wiezo parzona goraca kawa podawana z ekspresow

v herbata, min. 3 rodzaje herbat w torebkach, (w tym: zielona, czarna i
owocowa) oraz wrzatek w termosach

v mleko min. 2% do kawy, w tym mleko bez laktozy oraz mleko sojowe
lub owsiane serwowane w dzbanuszkach (tzw. mlecznikach)

V' cytryny $wieze (pokrojone w plastry)

v' cukier biaty i trzcinowy w cukiernicach (w stosunku 1:1)

bez ograniczen
bez ograniczen

bez ograniczen

bez ograniczen
bez ograniczen

VI Napoje zimne

v' wode zapewnia Zamawiajgcy, poprzez udostepnienie poboru wody
filtrowanej; Wykonawca nalewa jg do dzbankdéw badz karafek;
dodatek plastry cytryny do kazdej karafki i listki miety

Bez ograniczen

Dodatkowe wymagania

v’ Przygotowanie, dowdz i podanie positkdw w dni wskazane przez Zamawiajacego

do miejsca i sali, w ktdrej bedzie odbywato sie spotkanie.

Sztucce platerowe
Stoty koktajlowe w ilosci odpowiedniej do ilosci zgtoszonych gosci

AV NN

herbaty
Kazde danie powinno by¢ opisane na specjalnych wizytéwkach
Odbidr sprzetu i naczyn oraz uprzatniecie po zakonczeniu spotkania

AN

Wyposazenie w niezbedny sprzet, zastawe porcelanowg i szklang, karafki/dzbanki do wody
Stoty nakryte obrusami oraz serwetki. Serwetniki powinny by¢ rozstawione w miare gesto

Przy napojach goragcych powinny byé umieszczone mate pojemniki na zuzyte torebki od




SAMORZAD
WOJEWODZTWA
WIELKOPOLSKIEGO

#* k%
P

Fundusze Europejskie Dofinansowane przez X
dla Wielkopolski Unie Europejska

* ok

v Positki i napoje winny byé dostarczone przez Wykonawce jego transportem na miejsce
wskazane przez Zamawiajgcego najpdzniej na 60 minut przed ustalong godzing rozpoczecia
spotkania

v Ciepte dania i napoje beda serwowane przez obstuge Wykonawcy we wskazanej sali

v" Dania weganiskie (ciasto, kanapki) powinny byé podane na oddzielnych talerzach i oddzielnych
stotach

v Ciggta obstuga kelnerska podczas trwania spotkania

v" Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania niewykorzystanych porcji jedzenia w
pojemnikach wielokrotnego uzytku i przekazania ich Zamawiajgcemu. Zamawiajacy
zobowigzuje sie do oddania pojemnikdw w wyznaczonym przez strony czasie.

Wykonawca zobowigzany jest do wykorzystania w menu co najmniej 2 produktéw, ktére
pochodz3 od lokalnych producentéw (producenci z terenu wojewddztwa wielkopolskiego).

Wykonawca musi utrzymac wyglad, smak, jakos¢, estetyke przygotowanych potraw co najmniej
na poziomie przedstawionych préobek.




Fundusze Europejskie
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Zestaw menu nr V
KM FEW

SAMORZAD
WOJEWODZTWA
WIELKOPOLSKIEGO

Termin realizacji IV kwartat 2025 r.

Miejsce swiadczenia ustugi

Siedziba UMWW — al. Niepodlegtosci 34, Poznan

llos¢ osob 70 0s6b

Wymagane menu:

Il Dania ciepte

v’ barszcz ukrainski 70 porcji x 300 ml
v kluski $lgskie 40 porcjix250¢g
v ziemniaki tddeczki zapiekane w ziotach 40 porcjix200 g
v udko z kurczaka po staropolsku 40 porcjix200g
v poledwiczki wieprzowe w sosie grzybowym 40 porcjix 200 g
v gulasz warzywny (opcja wege) 15 porcjix 100 g
11l Sataty, sery, pieczywo i dodatki

v suréwka z kiszonej kapusty 40 porcjipo100g
v buraczki 40 porcjipo 100 g

IV Bufet deserowy

v" deser w mini stoiczku: galaretka z bitg $mietang i owocami
v szarlotka na kruchym ciescie
v' weganskie ciasto czekoladowe

40 porgcji

40 porcji

20 porgcji

Kazda porcja nie mniej
niz50g

V Napoje gorace

v $wiezo parzona goraca kawa podawana z ekspresow

v" herbata, min. 3 rodzaje herbat w torebkach, (w tym: zielona, czarna i
owocowa) oraz wrzatek w termosach

v" mleko min. 2% do kawy, w tym mleko bez laktozy oraz mleko sojowe
lub owsiane serwowane w dzbanuszkach (tzw. mlecznikach)

V' cytryny $wieze (pokrojone w plastry)

v' cukier biaty i trzcinowy w cukiernicach (w stosunku 1:1)

bez ograniczen
bez ograniczen

bez ograniczen

bez ograniczen
bez ograniczen

VI Napoje zimne

v' wode zapewnia Zamawiajgcy, poprzez udostepnienie poboru wody
filtrowanej; Wykonawca nalewa jg do dzbankdéw badz karafek;
dodatek plastry cytryny do kazdej karafki i listki miety

Bez ograniczen

Dodatkowe wymagania

v Przygotowanie, dowdz i podanie positkdw w dni wskazane przez Zamawiajacego

do miejsca i sali, w ktdrej bedzie odbywato sie spotkanie.

Sztucce platerowe
Stoty koktajlowe w ilosci odpowiedniej do ilosci zgtoszonych gosci

AV NN

herbaty
Kazde danie powinno by¢ opisane na specjalnych wizytéwkach
Odbidr sprzetu i naczyn oraz uprzatniecie po zakonczeniu spotkania

AN

Wyposazenie w niezbedny sprzet, zastawe porcelanowg i szklana, karafki/dzbanki do wody
Stoty nakryte obrusami oraz serwetki. Serwetniki powinny by¢ rozstawione w miare gesto

Przy napojach goracych powinny by¢ umieszczone mate pojemniki na zuzyte torebki od




SAMORZAD
WOJEWODZTWA
WIELKOPOLSKIEGO

#* k%
P

Fundusze Europejskie Dofinansowane przez X
dla Wielkopolski Unie Europejska

* ok

v Positki i napoje winny byé dostarczone przez Wykonawce jego transportem na miejsce
wskazane przez Zamawiajgcego najpdzniej na 60 minut przed ustalong godzing rozpoczecia
spotkania

v Ciepte dania i napoje beda serwowane przez obstuge Wykonawcy we wskazanej sali

v Dania weganskie (ciasto, kanapki) powinny byé podane na oddzielnych talerzach i oddzielnych
stofach

v Ciggta obstuga kelnerska podczas trwania spotkania

v" Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania niewykorzystanych porcji jedzenia w
pojemnikach wielokrotnego uzytku i przekazania ich Zamawiajgcemu. Zamawiajacy
zobowigzuje sie do oddania pojemnikéw w wyznaczonym przez strony czasie.

Wykonawca zobowigzany jest do wykorzystania w menu co najmniej 2 produktéw, ktére
pochodz3 od lokalnych producentéw (producenci z terenu wojewddztwa wielkopolskiego).

Wykonawca musi utrzymac wyglad, smak, jakos¢, estetyke przygotowanych potraw co najmniej
na poziomie przedstawionych préobek.
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Fundusze Europejskie
dla Wielkopolski

Dofinansowane przez
Unie Europejska
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Zestaw menu nr VI
Grupy KM i promog;ji

SAMORZAD
WOJEWODZTWA
WIELKOPOLSKIEGO

Termin realizacji I-IV kwartat 2025 r.

Miejsce swiadczenia ustugi

Siedziba UMWW — al. Niepodlegtosci 34, Poznan

llos¢ osob

60 0s0b - 3 spotkania po ok 20 0séb

Wymagane menu:

| Zimne przekaski

Mini croissanty wytrawne:
vz pastg z biatego twarozku i szczypiorkiem
v’ paszteciki z pieczarkami z ciasta drozdzowego

180 porcjix 50-70 g
tacznie (po 3 porcje na
osobe na kazdym
spotkaniu z kazdego
dania)

Il Bufet deserowy

v’ szarlotka wegariska

v kostka piernikowa oblana czekoladg i przektadana marmolada

v sernik baskijski z polewa pistacjowa w papilotkach

60 porcji tgcznie (po 1
porcji na osobe na
kazdym spotkaniu)
60 porcji tacznie (po 1
porcje na osobe na
kazdym spotkaniu)
60 porcji facznie (po 1
porcji na osobe na
kazdym spotkaniu)

Kazda porcja nie mniej
niz 50 g; nalezy przyjac,
ze porcja ciasta to
kostka o wymiarach nie
mniej niz5cm x5 cm

11l Napoje gorace

v’ $wiezo parzona gorgca kawa podawana z ekspreséw

v’ herbata, min. 3 rodzaje herbat w torebkach, (w tym: zielona, czarna i
owocowa) oraz wrzatek w termosach

v mleko min. 2% do kawy, w tym mleko bez laktozy oraz mleko sojowe
lub owsiane serwowane w dzbanuszkach (tzw. mlecznikach)

V' cytryny $wieze (pokrojone w plastry)

v' cukier biaty i trzcinowy w cukiernicach (w stosunku 1:1)

bez ograniczen
bez ograniczen

bez ograniczen

bez ograniczen
bez ograniczen

IV Napoje zimne

v' wode zapewnia Zamawiajgcy, poprzez udostepnienie poboru wody
filtrowanej; Wykonawca nalewa jg do dzbankdéw badz karafek;
dodatek plastry cytryny do kazdej karafki i listki miety

Bez ograniczen

Dodatkowe wymagania

v Przygotowanie, dowdz i podanie positkéw w dni wskazane przez Zamawiajgcego

do miejsca i sali, w ktdrej bedzie odbywato sie spotkanie.

v' Wyposazenie w niezbedny sprzet, zastawe porcelanowg i szklang, karafki/dzbanki do wody
v Stoty nakryte obrusami oraz serwetki. Serwetniki powinny by¢ rozstawione w miare gesto

v' Sztuéce platerowe
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v’ Stoty koktajlowe w ilosci odpowiedniej do ilo$ci zgtoszonych gosci

v Przy napojach goracych powinny byé umieszczone mate pojemniki na zuzyte torebki od

herbaty

Kazde danie powinno by¢ opisane na specjalnych wizytéwkach

Odbidr sprzetu i naczyn oraz uprzatniecie po zakonczeniu spotkania

Positki i napoje winny by¢ dostarczone przez Wykonawce jego transportem na miejsce

wskazane przez Zamawiajgcego najpdzniej na 60 minut przed ustalong godzing rozpoczecia

spotkania

v" Dania weganiskie (ciasto, kanapki) powinny by¢ podane na oddzielnych talerzach i oddzielnych
stotach

v Ciggta obstuga kelnerska podczas trwania spotkania

v" Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania niewykorzystanych porcji jedzenia w
pojemnikach wielokrotnego uzytku i przekazania ich Zamawiajgcemu. Zamawiajacy
zobowigzuje sie do oddania pojemnikdw w wyznaczonym przez strony czasie.

AN

Wykonawca zobowigzany jest do wykorzystania w menu co najmniej 2 produktéw, ktére
pochodz3 od lokalnych producentéw (producenci z terenu wojewddztwa wielkopolskiego).

Wykonawca musi utrzymacé wyglad, smak, jakos¢, estetyke przygotowanych potraw co najmniej
na poziomie przedstawionych probek.
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Zestaw menu nr VII
Szkolenia rewitalizacja

SAMORZAD
WOJEWODZTWA
WIELKOPOLSKIEGO

TERMIN REALIZACII I-1V kwartat 2025 r.

MIEJSCE SWIADCZENIA UStUGI

Poznar, al. Niepodlegtosci 34 (siedziba UMWW)

llos¢ osob

320 0s6b — ok. 8 szkolen (kazde spotkanie po ok. 40 osob)

Wymagane menu:

| Zimne przekaski

Ananas, melon pokrojone w plastry, kiwi pokrojone w stupki
Wszystko podane na duzej platerze, owoce sezonowe np. sliwki,
winogrona, gruszki, jabtka, banany, brzoskwinie, nektarynki

v' Mini croissanty wytrawne:
*7 pastq z biatego twarozku i szczypiorkiem
* z szynkg, pomidorem i serem mozzarella

Po 2 porcje na osobe
przyjmujac 50 g na
porcje

1000 szt. tgcznie
(ok 3 porcja na osobe
na kazdym szkoleniu)

Il Bufet deserowy

v" Mix kruchych ciastek:
z cukrem, maslane, markizy, w réwnych proporcjach

v' Sernik w papilotkach

v" Ciasto mech

2 szt./osobe na kazdym
szkoleniu

320 porgcji tagcznie (po 1
porcji na osobe na
kazdym spotkaniu)
320 porcji tacznie (po 1
porcji na osobe na
kazdym spotkaniu)

Kazda porcja nie mniej
niz 50 g; nalezy przyjac,
ze porcja ciasta to
kostka o wymiarach nie
mniej niz5cmx5cm

11l Napoje gorace

v $wiezo parzona goraca kawa

bez ograniczen

v herbata, min. 3 rodzaje herbat w torebkach, (w tym: zielona, czarna
i owocowa) oraz wrzatek w termosach/warnikach

bez ograniczen

v"mleko min. 2% do kawy, mleko bez laktozy, mleko sojowe lub
owsiane

bez ograniczen

v cytryna pocieta w plasterki dodana do wody

bez ograniczen

v’ cukier biaty i trzcinowy w cukiernicach (w stosunku 1:1)

bez ograniczen

IV Napoje zimne

v' wode zapewnia Zamawiajacy, poprzez udostepnienie poboru
wody filtrowanej; Wykonawca nalewa jg do dzbankéw badz
karafek; dodatek plaster cytryny do kazdej karafki i listek miety

bez ograniczen

v' woda gazowana w szklanych butelkach

500 butelek x 0,33l

Dodatkowe wymagania

v Przygotowanie, dowdz i podanie positkéw w dni wskazane przez Zamawiajgcego

do miejsca i sali, w ktdrej bedzie odbywato sie spotkanie.
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Wyposazenie w niezbedny sprzet, zastawe porcelanowg i szklang, karafki/dzbanki do wody

Stoty nakryte obrusami oraz serwetki. Serwetniki powinny by¢ rozstawione w miare gesto

Sztuéce platerowe

Stoty koktajlowe w ilosci odpowiedniej do ilosci zgtoszonych gosci

Przy napojach goracych powinny byé umieszczone mate pojemniki na zuzyte torebki od
herbaty

v" Odbidr sprzetu i naczyr oraz uprzatniecie po zakoriczeniu spotkania

v Positki i napoje winny by¢ dostarczone przez Wykonawce jego transportem na miejsce
wskazane przez Zamawiajgcego najpdzniej na 60 minut przed ustalong godzing rozpoczecia
spotkania

v Ciagta obstuga kelnerska podczas trwania spotkania

v" Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania niewykorzystanych porcji jedzenia w
pojemnikach wielokrotnego uzytku i przekazania ich Zamawiajgcemu. Zamawiajacy
zobowigzuje sie do oddania pojemnikdw w wyznaczonym przez strony czasie.

AV

Wykonawca zobowigzany jest do wykorzystania w menu co najmniej 2 produktéw, ktére
pochodz3 od lokalnych producentéw (producenci z terenu wojewddztwa wielkopolskiego).

Wykonawca musi utrzymacé wyglad, smak, jakos¢, estetyke przygotowanych potraw co najmniej
na poziomie przedstawionych probek.
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Zestaw menu nr VIl
Spotkania DEFS

SAMORZAD
WOJEWODZTWA
WIELKOPOLSKIEGO

TERMIN REALIZACII

II- IV kwartat 2024r. /I kwartat 2025 r.

MIEJSCE SWIADCZENIA UStUGI

Poznar, al. Niepodlegtosci 34 (siedziba UMWW)

llos¢ osob

70 0sob -2 spotkania (kazde spotkanie po ok. 35 osob)

Wymagane menu:

| Zimne przekaski

Ananas, melon pokrojone w plastry, kiwi pokrojone w stupki
Wszystko podane na duzej platerze, owoce sezonowe np. sliwki,
winogrona, gruszki, jabtka

v Bruschetta na bagietce petnoziarnistej:
* z szynkg parmeniskg, rukolg i serem mozzarella

* paszteciki z pieczarkami

Po 2 porcje na osobe
przyjmujac 50 g na
porcje

140 porcji tacznie

(ok 2 porcje na osobe
na kazdym spotkaniu;
bagietka pokrojona na
mate kromki)

140 porcji tgcznie

(ok 2 porcje na osobe
na kazdym spotkaniu
przyjmujac 40 g na
porcji;)

Il Bufet deserowy

v" Mix kruchych ciastek:
z cukrem, maslane, markizy, w réwnych proporcjach

v’ Szarlotka w papilotkach

2 szt./osobe na kazdym
szkoleniu

po 2 kostki (5cmx5cm;
ok 80-100 g) ciasta na
osobe na kazdym
spotkaniu

11l Napoje gorace

v $wiezo parzona goraca kawa

bez ograniczen

v herbata, min. 3 rodzaje herbat w torebkach, (w tym: zielona, czarna
i owocowa) oraz wrzatek w termosach/warnikach

bez ograniczen

v" mleko min. 2% do kawy, mleko bez laktozy, mleko sojowe lub
owsiane

bez ograniczen

v cytryna pocieta w plasterki dodana do wody

bez ograniczen

v' cukier biaty i trzcinowy w cukiernicach (w stosunku 1:1)

bez ograniczen

IV Napoje zimne

v' wode zapewnia Zamawiajacy, poprzez udostepnienie poboru
wody filtrowanej; Wykonawca nalewa jg do dzbankéw badz
karafek; dodatek plaster cytryny do kazdej karafki i listek miety

bez ograniczen

v" woda gazowana w szklanych butelkach

100 butelek x 0,331

Dodatkowe wymagania

v Przygotowanie, dowdz i podanie positkéw w dni wskazane przez Zamawiajgcego

do miejsca i sali, w ktdrej bedzie odbywato sie spotkanie.

v' Wyposazenie w niezbedny sprzet, zastawe porcelanowa i szklang, karafki/dzbanki do wody
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v’ Stoty nakryte obrusami oraz serwetki. Serwetniki powinny byé rozstawione w miare gesto
v’ Sztuéce platerowe
v’ Stoty koktajlowe w ilosci odpowiedniej do iloéci zgtoszonych gosci
v Przy napojach goracych powinny byé umieszczone mate pojemniki na zuzyte torebki od

herbaty

v" Odbidr sprzetu i naczyn oraz uprzatniecie po zakoriczeniu spotkania

v Positki i napoje winny by¢ dostarczone przez Wykonawce jego transportem na miejsce
wskazane przez Zamawiajgcego najpdzniej na 60 minut przed ustalong godzing rozpoczecia
spotkania

v Ciagta obstuga kelnerska podczas trwania spotkania

v" Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania niewykorzystanych porcji jedzenia w
pojemnikach wielokrotnego uzytku i przekazania ich Zamawiajgcemu. Zamawiajacy
zobowigzuje sie do oddania pojemnikéw w wyznaczonym przez strony czasie.

Wykonawca zobowigzany jest do wykorzystania w menu co najmniej 2 produktéw, ktére
pochodz3 od lokalnych producentéw (producenci z terenu wojewoddztwa wielkopolskiego).

Wykonawca musi utrzymac wyglad, smak, jakos¢, estetyke przygotowanych potraw co najmniej
na poziomie przedstawionych probek.
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Termin realizacji

| kwartat 2024 r.

Miejsce swiadczenia ustugi

Siedziba UMWW — al. Niepodlegtosci 34, Poznan

llos¢ osob

50 osob

Wymagane menu:

Il Dania ciepte

v' zurek 50 porcji x 300 ml
v' kopytka 30 porcjix250¢g
v ziemniaki zapiekane w ziotach 30 porcjix200g
v tradycyjne gofabki w sosie pomidorowym 35 porcjix 200 g
v' gulasz wotowy 35 porcjix 150 g
v kotlety z kalafiora i kaszy jaglanej (opcja wege) 15 porcjix 100 g
11l Sataty, sery, pieczywo i dodatki

4 suréwka z kiszonej kapusty 50 porcjipo50g
4 buraczki 50 porcjipo50g

IV Bufet deserowy

v ciasto marchewkowe z kremem orzechowym 30 porgcji

v" muffiny czekoladowe a la brownie 30 porgji
Kazda porcja nie mniej
niz50g

V Napoje gorace

v $wiezo parzona goraca kawa podawana z ekspresow bez ograniczen

v herbata, min. 3 rodzaje herbat w torebkach, (w tym: zielona, czarna i | bez ograniczer

owocowa) oraz wrzatek w termosach

v" mleko min. 2% do kawy, w tym

lub owsiane serwowane w dzbanuszkach (tzw. mlecznikach)

mleko bez laktozy oraz mleko sojowe | bez ograniczen

V' cytryny $wieze (pokrojone w plastry) bez ograniczen
v’ cukier biaty i trzcinowy w cukiernicach (w stosunku 1:1) bez ograniczen

VI Napoje zimne

v' wode zapewnia Zamawiajgcy, poprzez udostepnienie poboru wody | Bez ograniczen

filtrowanej; Wykonawca nalewa jg do dzbankéw badz karafek;
dodatek plastry cytryny do kazdej karafki i listek miety

Dodatkowe wymagania

v Przygotowanie, dowdz i podanie positkdw w dni wskazane przez Zamawiajacego
do miejsca i sali, w ktdrej bedzie odbywato sie spotkanie.

Sztucce platerowe

AR NN

herbaty

DN

Wyposazenie w niezbedny sprzet, zastawe porcelanowg i szklang, karafki/dzbanki do wody
Stoty nakryte obrusami oraz serwetki. Serwetniki powinny by¢ rozstawione w miare gesto

Stoty koktajlowe w ilosci odpowiedniej do ilosci zgtoszonych gosci
Przy napojach goracych powinny by¢ umieszczone mate pojemniki na zuzyte torebki od

Kazde danie powinno by¢ opisane na specjalnych wizytéwkach
Odbidr sprzetu i naczyn oraz uprzatniecie po zakonczeniu spotkania
Positki i napoje winny by¢ dostarczone przez Wykonawce jego transportem na miejsce

wskazane przez Zamawiajgcego najpdzniej na 60 minut przed ustalong godzing rozpoczecia

spotkania
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v' Ciepte dania i napoje beda serwowane przez obstuge Wykonawcy we wskazanej sali

v Dania weganskie (ciasto, kanapki) powinny byé podane na oddzielnych talerzach i oddzielnych
stofach

v’ Ciagta obstuga kelnerska podczas trwania spotkania

v' Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania niewykorzystanych porcji jedzenia w
pojemnikach wielokrotnego uzytku i przekazania ich Zamawiajgcemu. Zamawiajacy
zobowigzuje sie do oddania pojemnikéw w wyznaczonym przez strony czasie.

Wykonawca zobowigzany jest do wykorzystania w menu co najmniej 2 produktéw, ktére
pochodz3 od lokalnych producentéw (producenci z terenu wojewddztwa wielkopolskiego).

Wykonawca musi utrzymac wyglad, smak, jakos¢, estetyke przygotowanych potraw co najmniej
na poziomie przedstawionych probek.
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Postanowienia dodatkowe:

10.

11.

12.

Zamawiajgcy nie dopuszcza podawania produktéw gteboko mrozonych

Wykonawca jest zobowigzany do $wiadczenia ustug cateringowych, wytgcznie przy uzyciu
produktéw spetniajgcych normy jakosci produktédw spozywczych

Wykonawca jest zobowigzany do przestrzegania przepisow prawnych w zakresie
przechowywania i przygotowywania artykutéw spozywczych (m. in. ustawy z dnia 25 sierpnia
2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia Dz. U. z 2023 r. poz. 1448 ze zm.)

Wykonawca jest zobowigzany do przygotowania stotéw w sposdb uzgodniony z Zamawiajgcym
Przy paterach z pokrojonymi owocami Zamawiajgcy umiesci mate wykataczki lub ekologiczne
widelczyki.

Zamawiajacy nie dopuszcza uzywania réznego rodzaju/ o réznych wzorach nakryé tych samych
naczyn i sztuécOw oraz uzywania réznych serii, kompletéw, rodzajow, zdobien nakryc
poszczegblnych czesci zastaw, np. réinej wielkosci wysokosci, formy szkta do napojow
zimnych, rézne rodzaje emblematéw na sztuécach, réznego ksztattu, wielkosci, wzoréw na
filizankach, talerzach, itp.

Zamawiajgcy nie dopuszcza naczyn i sztuccow jednorazowych do realizacji catej ustugi
cateringowe;j

Wszystkie dania muszg byé podawane elegancko i estetycznie, np. papilotki przy deserach nie
mogg byé wymiete, poplamione, dekoracja potraw nie moze by¢ zwiednieta, naczynia nie
mogg by¢ poplamione lub wyszczerbione, itp.

Kanapki, ciasta i inne dania podawane bez indywidualnego pakowania nie mogg by¢ ukfadane
jedna na drugiej. Potrawy muszg by¢ tak wyeksponowane na stotach bufetowych aby
zapewnity uczestnikom sprawne czestowanie sie potrawami

Wykonawca zapewnia, ze dania obiadowe beda zawsze podawane w odpowiednich
naczyniach utrzymujgcych odpowiednig temperature, tak aby positki byty zawsze ciepte
Wykonawca zapewnia we wiasnym zakresie wyposazenie do $wiadczenia ustug cateringu
w szczegdblnosci: termosdw do gorgcej wody, urzadzen grzewczych, uwzgledniajgc potrzeby
Zamawiajgcego oraz przewidywalng licze osob.

Na etapie sporzadzania protokotu odbioru ustugi, Wykonawca zobowigzany bedzie wskaza¢,
ktore produkty wykorzystane w przygotowaniu menu pochodzg od lokalnych producentéw
(producenci z terenu wojewddztwa wielkopolskiego) — dotyczy wszystkich zestawéw menu.
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