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Zalacznik nr 4 do SWZ

TERMIN REALIZACJI

| kwartat 2023 r.

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI

Siedziba UMWW — al. Niepodleglosci 34, Poznan

Ilo$é osob

70 0s0b

Wymagane menu:

I Zimne przekaski

v

v
v

eleganckie kanapki bankietowe na chlebie pszennym z mastem,
satatg dekoracyjng, szynka dojrzewajaca | dodatkami:
ogorkiem zielonym surowym, pomidorem, przystrojenie, kietki
eleganckie kanapki bankietowe na chlebie razowym z mastem,
serem typu camembert, zielong satatg i dodatkami: orzechami
wloskimi, brzoskwiniami suszonymi, winogronami, kietkami
eleganckie kanapki bankietowe na chlebie pszennym z
tososiem wedzonym, serkiem kremowym i dodatkami: papryka
I koperkiem

eleganckie kanapki bankietowe na chlebie razowym z mastem,
mozzarellg i dodatkami: pomidorem, sosem i listkami bazylii
eleganckie kanapki bankietowe z serem kozim, burakiem, i
dodatkami: rukola, prazonym stonecznikiem

eleganckie kanapki bankietowe na chlebie razowym z mastem,
zapiekanym pasztetem i dodatkami: sliwka kalifornijskg i
satata dekoracyjng

mini pizzerinki z serem, pieczarkami i czarng oliwka

mini pizzerinki z serem, chorizo i papryka

60 porcji x 50-70 g

40 porcji x 50-70 g

35 porcji x 50-70 g

40 porcji x 50-70 g
35 porcji x 50-70 g
35 porcji x 50-70 g

35 porcji x 50-60 g
35 porcji x 50-60 g

II Dania cieple

v" zupa krem z pomidorow z lanymi kluseczkami

v’ ziemniaczki pieczone w ziotach

v" kluseczki gnocchi

v poledwica wieprzowa w sosie grzybowym

v’ dorsz pieczony w sosie kaparowym

v falafele z sosem jogurtowym podane na satacie i posypane

granatem

70
35
35
50
35
35

porcji x 300 ml
porcji x 250 g
porcji x 250 g
porcji x 200 g
porcji x 120 g
porcji x 250 g

I1I Salaty, sery, pieczywo i dodatki

v warzywa gotowane na parze (brokuty, kalafiory, marchewki
junior)

v suréwki w rownych proporcjach: marchew z jablkiem, seler
z rodzynkami, porowa, buraczki

v mix salat z gruszka, serem z niebieska plesnig i
wloskimi polane sosem miodowym

orzechami

70 porcji po50g

70 porcji po50g

70 porcjipo50g

1V Bufet deserowy

v ciasta bankietowe — tiramisu

v ciasta bankietowe — sernik wiedenski

v’ tartaletki wypelnione kremem z serka mascarpone , owocami i
galaretkg

v'deser w mini stoiczku mus czekoladowy z kruszonka i owocem

35
35
35

porcji X 50 g
porcji x 50 g
porcji x 50-60 g

35 porcji x 120 ml
35 porcji x 120 ml
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v' deser w mini stoiczku pokruszone ciastko, z truskawka i bita
$mietang 36%

V Napoje gorace
v’ §wiezo parzona gorgca kawa podawana w termosach maks. 1,51 | bez ograniczen
v' herbata, min. 3 rodzaje herbat w torebkach, (w tym: zielona, bez ograniczen

czarna i owocowa) oraz wrzatek w termosach
v mleko min. 2% do kawy, w tym mleko bez laktozy serwowane | bez ograniczen
w dzbanuszkach (tzw. mlecznikach)

v’ cytryny §wieze (pokrojone w plastry) bez ograniczen
v' cukier biaty i trzcinowy w saszetkach (w stosunku 1:1) bez ograniczen
VI Napoje zimne

v woda mineralna w szklanych butelkach niegazowana 160 but. x 0,33 |
v" woda mineralna w szklanych butelkach gazowana 120 but. x 0,33 |
v sok pomarahczowy serwowany w dzbankach max 1 | 51

v" sok jablkowy serwowany w dzbankach max 1 | 51

Dodatkowe wymagania

v’ Przygotowanie i dostarczenie potraw.

v' Wyposazenie w niezbedny sprzet, zastawe porcelanowa i szklang, karafki, dzbanki do
sokow.

v" Stoty nakryte obrusami oraz serwetki. Serwetniki powinny by¢ rozstawione w miarg

gesto.

Sztucce platerowe.

Odbior sprzetu 1 naczyn oraz uprzatniecie po zakonczeniu posiedzenia.

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

wskazane przez Zamawiajgcego najpozniej na 60 minut przed ustalong godzing

rozpoczecia spotkania.

v" Positki i napoje sa serwowane w stotach, przy ktorych zasiadaja uczestnicy spotkania
(za wyjatkiem sokdéw). Positki 1 napoje (za wyjatkiem sokow) powinny by¢ ustawione
na stole ,,gesto” na matych tacach/talerzach/w matych termosach (max 1,5 1) tak, aby
utatwi¢ uczestnikom siggniecie do potraw/ napojow. Na stotach powinno by¢ min. 8
»stanowisk” z kawa 1 herbatg.

v' Ciepte dania i napoje — soki bedg serwowane przez obstuge Wykonawcy we wskazanej
sali.

AN

Uwaga
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TERMIN REALIZACJI I! kwartat 2023 r.

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI

Siedziba UMWW — al. Niepodleglosci 34, Poznan

70 osob

Tlo$¢ osob

Wymagane menu:

I Zimne przekaski

v" eleganckie kanapki bankietowe na chlebie pszennym z mastem,
satatg dekoracyjna, schabem pieczonym i dodatkami: ogorkiem
zielonym surowym, pomidorem, przystrojenie kietki

v’ eleganckie kanapki bankietowe na chlebie razowym z mastem,
zapiekanym pasztetem i dodatkami: sliwka kalifornijska i
satata dekoracyjng

v' eleganckie kanapki bankietowe na chlebie pszennym z
tososiem wedzonym, serkiem kremowym i dodatkami: papryka
I koperkiem

v" eleganckie kanapki bankietowe na chlebie razowym z mastem,
mozzarellg i dodatkami: pomidorem, sosem i listkami bazylii

v" eleganckie kanapki bankietowe na chlebie razowym z mastem,
serem zOlym 1 dodatkami: ogoérkiem zielonym surowym,
pomidorem, kietkami

v’ eleganckie kanapki bankietowe z serem kozim, burakiem, i
dodatkami: rukolg, prazonym stonecznikiem

v mini pizzerinki z serem, pieczarkami i czarng oliwka

v'mini pizzerinki z serem, salami i papryka

60 porcji x 50-70 g

35 porcji x 50-70 g

35 porcji x 50-70 g

40 porcji x 50-70 g

35 porcji x 50-70 g

35 porcji x 50-70 g

35 porcji x 50-60 g
35 porcji x 50-60 g

II Dania cieple

v' zupa krem z szparagow z grzankami
v' ziemniaczki pieczone w ziotach
v kluseczki potfrancuskie
v gulasz wotowy z warzywami (papryka, cukinia, baktazan)
v toso$ z sosem koperkowym
v" gnocchi z brokutem w sosie $mietanowo-serowym

70 porcji x 300 ml
35 porcji x 250 g
35 porcji x 250 g
50 porcji x 200 g
35 porcji x 120 g
35 porcji x 250 g

I1I Salaty, sery, pieczywo i dodatki

v warzywa gotowane na parze (brokuty, kalafiory, marchewki
junior)

v suréwki w rownych proporcjach: marchew z jablkiem, seler
z rodzynkami, meksykanska, buraczki

v rukola z winogronem bez pestek, serem z niebieskg plesnig i
orzechami wloskimi polane sosem miodowo-musztardowym

70 porcji po50 g
70 porcji po50g

70 porcji po50g

1V Bufet deserowy

v’ ciasta bankietowe — z galaretkg, kremem na bazie serka
mascarpone i owocami
ciasta bankietowe — sernik wiedenski
ciasta bankietowe — wuzetka

deser w mini stoiczku créme brulee

40 porcjix50g

35 porcji x50 g
35 porcji x50 g
35 porcji x 120 ml
35 porcji x 120 ml

v
v
v' deser w mini stoiczku panna cotta z sosem malinowym
v
\

Napoje gorace
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v’ $wiezo parzona gorgca kawa podawana w termosach maks. 1,51 | bez ograniczen
v" herbata, min. 3 rodzaje herbat w torebkach, (w tym: zielona, bez ograniczen
czarna i owocowa) oraz wrzatek w termosach
v mleko min. 2% do kawy, w tym mleko bez laktozy serwowane | bez ograniczen
w dzbanuszkach (tzw. mlecznikach)

v’ cytryny §wieze (pokrojone w plastry) bez ograniczen
v" cukier bialy i trzcinowy w saszetkach (w stosunku 1:1) bez ograniczen
VI Napoje zimne

v woda mineralna w szklanych butelkach niegazowana 160 but. x 0,33 |
v woda mineralna w szklanych butelkach gazowana 120 but. x 0,33 |
v sok pomarafhczowy serwowany w dzbankach max 1 1 51

v sok jablkowy serwowany w dzbankach 1 | 51

Dodatkowe wymagania

v’ Przygotowanie i dostarczenie potraw.

v' Wyposazenie w niezbedny sprzet, zastawe porcelanowa i szklang, karafki, dzbanki do

sokow.

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

v' Sztuéce platerowe.

v Odbiodr sprzetu i naczyn oraz uprzatnigcie po zakonczeniu posiedzenia.

v" Positki i napoje winny by¢ dostarczone przez Wykonawce jego transportem na miejsce
wskazane przez Zamawiajacego najpozniej na 60 minut przed ustalong godzing
rozpoczecia spotkania.

v' Posilki i napoje sg serwowane w stotach, przy ktorych zasiadajg uczestnicy spotkania
(za wyjatkiem sokow). Positki 1 napoje (za wyjatkiem sokow) powinny by¢ ustawione
na stole ,,gesto” na matych tacach/talerzach/w matych termosach (max 1,5 1) tak, aby
utatwi¢ uczestnikom siggniecie do potraw/ napojow. Na stotach powinno by¢ min. 8
»stanowisk” z kawa 1 herbata.

v" Ciepte dania i napoje — soki bedg serwowane przez obstuge Wykonawcy we wskazanej
sali.

Uwaga
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TERMIN REALIZACJI I kwartat 2023 r.

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI | Siedziba UMWW — al. Niepodleglosci 34, Poznan

Tlo$¢ oséb 70 osob

Wymagane menu:

I Zimne przekaski

v" eleganckie kanapki bankietowe na chlebie pszennym z mastem,
satatg dekoracyjng, szynka dojrzewajacg | dodatkami:
ogorkiem zielonym surowym, pomidorem, przystrojenie, kietki

v' eleganckie kanapki bankietowe na chlebie razowym z mastem,
serem typu camembert, zielong satatg i dodatkami: orzechami
wloskimi, brzoskwiniami suszonymi, winogronami, kietkami

v' eleganckie kanapki bankietowe na chlebie pszennym z
tososiem wedzonym, serkiem kremowym i dodatkami: papryka
I koperkiem

v" eleganckie kanapki bankietowe na chlebie razowym z mastem,
mozzarellg i dodatkami: pomidorem, sosem i listkami bazylii

v’ eleganckie kanapki bankietowe z serem kozim, burakiem, i
dodatkami: rukola, prazonym stonecznikiem

v" eleganckie kanapki bankietowe na chlebie razowym z mastem,
zapiekanym pasztetem i dodatkami: sliwka kalifornijskg i
satata dekoracyjng

v mini pizzerinki z serem, pieczarkami i czarng oliwka

v mini pizzerinki z serem, salami i papryka

60 porcji x 50-70 g

40 porcji x 50-70 g

35 porcji x 50-70 g

40 porcji x 50-70 ¢
35 porcji x 50-70 g
35 porcji x 50-70 g

35 porcji x 50-60 g
35 porcji x 50-60 g

II Dania cieple

v' zupa krem z pieczonych burakow
v' ziemniaczki pieczone w ziotach
v kluski $lgskie z sosem pieczeniowym
v rolada wotowa nadziewana boczkiem, cebulg i ogorkiem
kiszonym
v' dorsz z sosem koperkowym
v klopsiki z ciecierzycy i warzyw

70 porcji x 300 ml
35 porcji x 250 g
35 porcji x 250 g
50 porcji x 200 g

35 porcji x 120 g
35 porcji x 200 g

I1I Salaty, sery, pieczywo i dodatki

v warzywa gotowane na parze (brokuty, kalafiory, marchewki
junior)

v suréwki w rownych proporcjach: marchew z jabtkiem, kapusta
czerwona zasmazana, meksykanska, buraczki

v’ carpaccio z buraka z fetg i rukolg

70 porcji po50 g
70 porcji po 50 g

70 porcjipo50g

1V Bufet deserowy

v ciasta bankietowe — z galaretka, kremem na bazie §mietany 36%
I owocami

v ciasta bankietowe — sernik wiedenski

v mini babeczki z kremem kajmakowym i prazonymi orzechami
wloskimi

v' deser w mini stoiczku beza, krem z serka mascarpone i $wieze
owoce

v" deser w mini stoiczku ciasto czekoladowe z musem z mango

40 porcjix50g

35 porcji x50 g
35 porcji x50 g

35 porcji x 120 ml

35 porcji x 120 ml

V Napoje gorace
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v’ $wiezo parzona gorgca kawa podawana w termosach maks. 1,51 | bez ograniczen
v" herbata, min. 3 rodzaje herbat w torebkach, (w tym: zielona, bez ograniczen
czarna i owocowa) oraz wrzatek w termosach

v mleko min. 2% do kawy, w tym mleko bez laktozy serwowane | bez ograniczen
w dzbanuszkach (tzw. mlecznikach)

v cytryny $wieze (pokrojone w plastry) bez ograniczen
v" cukier biaty i trzcinowy w saszetkach (w stosunku 1:1) bez ograniczen
VI Napoje zimne

v woda mineralna w szklanych butelkach niegazowana 160 but. x 0,33 |
v woda mineralna w szklanych butelkach gazowana 120 but. x 0,33 |
v’ sok pomarahczowy serwowany w dzbankach max 1 1 51

v" sok jablkowy serwowany w dzbankach 1 | 51

Dodatkowe wymagania

v Przygotowanie i dostarczenie potraw.

v' Wyposazenie w niezbedny sprzet, zastawe porcelanows i szklang, karafki, dzbanki do
sokow.

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

v' Sztuéce platerowe.

v Odbior sprzetu i naczyn oraz uprzatniecie po zakonczeniu posiedzenia.

v" Posifki i napoje winny by¢ dostarczone przez Wykonawcg jego transportem na miejsce
wskazane przez Zamawiajacego najpozniej na 60 minut przed ustalong godzing
rozpoczgcia spotkania.

v' Posiki i napoje sg serwowane w stotach, przy ktorych zasiadajg uczestnicy spotkania
(za wyjatkiem sokow). Positki 1 napoje (za wyjatkiem sokéw) powinny by¢ ustawione
na stole ,,gesto” na matych tacach/talerzach/w matych termosach (max 1,5 1) tak, aby
utatwic uczestnikom sigegniecie do potraw/ napojow. Na stotach powinno by¢ min. 8
»stanowisk” z kawa 1 herbata.

v" Ciepte dania i napoje — soki bedg serwowane przez obstuge Wykonawcy we wskazanej
sali.

Uwaga
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2024 1.)

IV kwartat 2023 r. | I kwartat 2024 r. (najpozniej do 28 lutego

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI

Siedziba UMWW — al. Niepodleglosci 34, Poznan

Ilo$¢ oséb 70 0s0b

Wymagane menu:

I Zimne przekaski

v" eleganckie kanapki bankietowe na chlebie pszennym z mastem,
satatg dekoracyjna, schabem pieczonym i dodatkami: ogorkiem
zielonym surowym, pomidorem, przystrojenie kietki

v’ eleganckie kanapki bankietowe na chlebie razowym z mastem,
zapiekanym pasztetem i dodatkami: sliwka kalifornijskg i
satata dekoracyjng

v' eleganckie kanapki bankietowe na chlebie pszennym z
tososiem wedzonym, serkiem kremowym i dodatkami: papryka
I koperkiem

v" eleganckie kanapki bankietowe na chlebie razowym z mastem,
mozzarellg i dodatkami: pomidorem, sosem i listkami bazylii

v" eleganckie kanapki bankietowe na chlebie razowym z mastem,
serem zOlym 1 dodatkami: ogoérkiem zielonym surowym,
pomidorem, kietkami

v’ eleganckie kanapki bankietowe z serem kozim, burakiem, i
dodatkami: rukolg, prazonym stonecznikiem

v mini pizzerinki z serem, pieczarkami i czarng oliwka

v" mini pizzerinki z serem, chorizo i papryka

70 porcji x50-70 g

35 porcji x 50-70 g

35 porcji x 50-70 g

40 porcji x 50-70 g

35 porcji x 50-70 g

35 porcji x 50-70 g

35 porcji x 50-60 g
35 porcji x 50-60 g

I1 Dania cieple

v" zupa krem grzybowy

v' ziemniaczki pieczone w ziotach

v’ pyzy z sosem pieczeniowym

v kaczka z sosem zurawinowym

v 10s0$ z sosem $mietanowo-koperkowym
v’ pierogi z kapusta i grzybami

70 porcji x 300 ml
35 porcji x 250 g
35 porcji x 150 g
50 porcji x 200 g
35 porcji x 120 g
35 porcji x 200 g

111 Salaty, sery, pieczywo i dodatki

v warzywa gotowane na parze (brokuty, kalafiory, marchewki
junior)

v  suréwki w roéwnych proporcjach: czerwona kapusta zasmazana,
Colestaw, z kiszonej kapusty

v mix salat z gruszka, serem z niebieska ple$nig i
polane sosem miodowym

orzechami

70 porcji po50g
70 porcji po50g

70 porcjipo50g

1V Bufet deserowy

v ciasta bankietowe — sernik wiedenski

v' ciasta bankietowe — szarlotka krolewska z pianka

v’ tartaletki wypelnione kremem z serka mascarpone , owocami i
galaretkg

v' deser w mini stoiczku mus czekoladowy z kruszonka i
owocami

v' deser w mini stoiczku panna cotta z sosem malinowym

40 porcji x 50 g
35 porcji x50 g
35 porcji x50 g
35 porcji x 120 ml

35 porcji x 120 ml
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V Napoje gorace

v’ §wiezo parzona gorgca kawa podawana w termosach maks. 1,51 | bez ograniczen

v herbata, min. 3 rodzaje herbat w torebkach, (w tym: zielona, bez ograniczen

czarna i owocowa) oraz wrzatek w termosach
v mleko min. 2% do kawy, w tym mleko bez laktozy serwowane | bez ograniczen
w dzbanuszkach (tzw. mlecznikach)

v cytryny §wieze (pokrojone w plastry) bez ograniczen
v cukier bialy i trzcinowy w saszetkach (w stosunku 1:1) bez ograniczen
VI Napoje zimne
v woda mineralna w szklanych butelkach niegazowana 160 but. x 0,33 |
v woda mineralna w szklanych butelkach gazowana 120 but. x 0,33 |
v’ sok pomaranczowy serwowany w dzbankach max 1 1 51
v" sok jabtkowy serwowany w dzbankach 1 | 51

Dodatkowe wymagania

v" Przygotowanie i dostarczenie potraw.

v" Wyposazenie w niezbedny sprzet, zastawe porcelanowa i szklang, karafki, dzbanki do
sokow.

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

v' Sztuéce platerowe.

v" Odbidr sprzetu i naczyn oraz uprzgtniecie po zakofnczeniu posiedzenia.

v Posilki i napoje winny by¢ dostarczone przez Wykonawce jego transportem na miejsce
wskazane przez Zamawiajacego najpozniej na 60 minut przed ustalong godzing
rozpoczecia spotkania.

v" Positki i napoje sg serwowane w stotach, przy ktorych zasiadajg uczestnicy spotkania
(za wyjatkiem sokéw). Positki 1 napoje (za wyjatkiem sokow) powinny by¢ ustawione
na stole ,,gesto” na matych tacach/talerzach/w matych termosach (max 1,5 1) tak, aby
utatwi¢ uczestnikom siggnigcie do potraw/ napojow. Na stotach powinno by¢ min. 8
»stanowisk” z kawa 1 herbatg.

v" Cieple dania i napoje — soki bedg serwowane przez obstuge Wykonawcy we wskazanej
sali.

Uwaga
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ZESTAW V
TERMIN REALIZACJI I, 1, IV kwartat 2023 r. /I kwartat 2024r. (najpozniej do 28
lutego 2024 r.)
MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI | Poznan, al. Niepodlegtosci 34 (siedziba UMWW)
Ilo$¢ osob 400 0s0b - 7 spotkan (kazde spotkanie po ok 50-60 0sob)
Wymagane menu:
| Bufet deserowy
v Drozdzoéwki z owocem, kruszonka, serem i makiem 400 porcji x 100-120 g
v' ciastka kruche typu maslane, markizy, owsiane z czekoladg w | 1600 szt. x 15-20 g
rownych proporcjach (4 szt./osobg)
I1 Napoje gorace
v' $wiezo parzona gorgca kawa podawana w termosach maks. 1,5 | bez ograniczen

v'herbata, min. 3 rodzaje herbat w torebkach, (w tym: zielona, czarna | bez ograniczen
i owocowa) oraz wrzatek w termosach
v mleko min. 2% do kawy bez ograniczen
v' cukier bialy i trzcinowy w saszetkach (w stosunku 1:1) bez ograniczen
111 Napoje zimne
v wode zapewnia Zamawiajacy, poprzez udostepnienie poboru wody | bez ograniczen
filtrowanej; Wykonawca nalewa ja do dzbankow badz karafek
v’ cytryna pocigta w plasterki dodana do wody bez ograniczen
v woda gazowana w szklanych butelkach 240 butelek x 0,33l
Dodatkowe wymagania
v' Przygotowanie i dostarczenie bufetu deserowego
v Stoty nakryte obrusami oraz serwetki
v Wyposazenie w niezbedny sprzet, zastawe porcelanowa i szkto
v’ Zapewnienie dzbankow/karafek i szklanek do wody
v’ Sztuéce platerowe
v' Obstuga kelnerska (biezgca wymiana naczyn i uzupetnianie napojow)
v Stoly cateringowe
v" Odbidr sprzetu i naczyn oraz uprzatnigcie sali po zakonczonym wydarzeniu
Uwaga

UWAGA:

Wykonawca zobowigzany jest wyceni¢ kazdy zestaw menu, wg zatacznika nr 1 do SWZ,
stanowigcego formularz ofertowy. Warto$¢ brutto poszczegolnych zestawow menu stanowi
cene oferty. Nie wycenienie ktoregokolwiek zestawu menu, skutkowaé bedzie odrzuceniem
oferty, chyba ze Zamawiajacy na podstawie pozostatych informacji bedzie mogt ustali¢ ceng
samodzielnie w sposob obiektywny, dzialajac zgodnie z art. 223 ust. 2 ustawy Pzp.




