ZN-ZP.272.5.2.2020.MJ Zatgcznik nr 3a do ogtoszenia — SOPZ Zakres |

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamoéwienia bedzie sukcesywne $wiadczenie ustug restauracyjnych
(cateringowych).

Przez swiadczenie ustug restauracyjnych Zamawiajacy rozumie ustuge przygotowania,
dostarczenia, podawania positkéw (zestawow), dbania o czysto$¢ w trakcie spotkania jak i
uprzatniecia pomieszczenia ze $mieci i resztek jedzenia po zakoriczeniu ustugi zgodnie z
ponizszym opisem:

1.1. Swiadczenie ustug restauracyjnych bedzie odbywato sie sukcesywnie w okresie
obowigzywania umowy, w ramach organizowanych przez Zamawiajgcego
spotkarn/konferencji na terenie wojewddztwa Slaskiego. Znaczna wiekszos¢ ustugi
Swiadczona bedzie na terenie miasta Katowice. Zamawiajacy przewiduje maksymalnie do
50 spotkan na terenie wojewddztwa Slgskiego, w oddaleniu nie wiekszym niz 100 km od
miasta Katowice.

1.2. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos$¢ zmiany miejsca Swiadczenia ustugi restauracyjnej
poza wojewddztwem Slaskim za obopdlng zgoda. O ewentualnych zmianach miejsca
Swiadczenia ustugi Wykonawca zostanie poinformowany przez Zamawiajgcego (mailowo/
faksem/ pisemnie). Wynajecie miejsca Swiadczenia ustugi i pokrycie kosztéw z tym
zwiazanych lezy po stronie Zamawiajacego. Jednoczes$nie Zamawiajacy zastrzega sobie
mozliwos¢ swiadczenia ustugi restauracyjnej 7 dni w tygodniu.

1.3. Uslugi restauracyjne bedg $wiadczone przez Wykonawce zgodnie z zapotrzebowaniem
Zamawiajgcego wedtug biezacych potrzeb. Zlecenia na realizacje konkretnej ustugi
beda sktadane w formie elektronicznej (e-mail) najp6zniej na 36 godzin przed jej
realizacja. W zleceniu Zamawiajacy okresli co najmniej: forme ustugi (np. bufet,
zasiadana), termin (data, doktadna godzina rozpoczecia i przyblizona zakonczenia
spotkania), miejsce, liczbe uczestnikéw, zakres ustugi restauracyjnej, tj. asortyment (liczbe
i rodzaj positkéw (zestawow)). Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zmiany iloSci
zamawianego asortymentu w zleceniu na realizacje konkretnej ustugi, po uptywie ww.
terminu, za obopdlng zgoda. W sporadycznych przypadkach ustalone bedzie menu
bezmiesne oraz ustalony bedzie sposéb podania goracych napojow (np. termosy, wrzatek,
porcelanowe dzbanki na podgrzewaczach). W szczegélnych przypadkach Zamawiajacy
zastrzega sobie mozliwos¢ ztozenia zlecenia najpdzniej do 12 godzin przed realizacja
ustugi. W tym przypadku asortyment ustugi cateringowej zostanie zawezony do kawy,
herbaty, wody mineralnej, ciastek bankietowych, bufetu cieptego (dania jednogarnkowego)
lub kanapek.

1.4. llos¢ asortymentu objetego ustuga restauracyjng okreslona w powyzszej tabeli stanowi
maksymalng ilo§¢ zamodwienia. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ zaméwienia
mniejszej ilosci asortymentu, niz wskazane do ilosci nie mniejszej niz 60% maksymalnej
wartosci zamowienia, a Wykonawca nie bedzie wnosit zadnych roszczen z tego tytutu. Za
zgodg Wykonawcy Zamawiajgcy moze zmniejszy¢ liczbe asortymentu objetego ustuga
restauracyjna o wiecej niz 40% wartosci zamowienia, a wowczas Wykonawca nie bedzie
wnosit zadnych roszczen z tego tytutu.
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1.5. Rozliczanie nastgpi zgodnie z rzeczywistym wykonaniem przedmiotu umowy. Ceny
jednostkowe zaoferowane przez Wykonawce w ofercie przetargowej nie ulegng
podwyzszeniu przez caty okres obowigzywania umowy.

1.6.

Z uwagi na prestiz i range instytucji Wojewoédztwa Slaskiego ustuga winna byé
realizowana z zachowaniem klasycznej estetyki, zasad protokotu dyplomatycznego i
precedencji. W ramach realizacji umowy Wykonawca jest zobowigzany do:

a)

b)

c)

d)

f)

9)
h)

)

k)

m)

przygotowania, dostarczenia i podawania positkow zgodnych ze zleceniem, w dni
wskazane przez Zamawiajgcego do miejsca i sali, w ktérej bedzie odbywato sie
spotkanie/konferencja,

Swiadczenia ustug restauracyjnych, wylgcznie przy uzyciu produktow spetniajgcych
normy jakosci produktow spozywczych, wylacznie przy uzyciu produktéw swiezych,
wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ bezwzglednie swieze,
muszg charakteryzowac sie najwyzsza jakoscig w odniesieniu do uzytych sktadnikow
oraz estetyki podania; produkty przetworzone (takie jak kawa, herbata, soki i inne)
beda posiadaly odpowiednig date przydatnosci do spozycia. Positki zapewnione przez
Wykonawce nie moga sktadac sie ze sktadnikéw uprzednio zamrozonych oraz
pOtproduktow.

przestrzegania przepiséw prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania
artykutdw spozywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia; tj. Dz.U. z 2019 r. poz. 1252 z p6zn. zm.),

zapewnienia pracownikéw obstugujacych zlecenia (majacych kontakt z zywnoscia)
posiadajacych odpowiedni stan zdrowia okreslony na podstawie badan lekarskich
i odpowiednich badan analitycznych, zachowujacych wysoki stopien higieny osobistej,

dostarczania positkbw na miejsce wskazane przez Zamawiajacego i przygotowania
stotdw najpdzniej na 1 godz. przed rozpoczeciem spotkania/konferencji lub zgodnie z
przestanym zleceniem. Ewentualne odstepstwo od powyzszego dopuszczalne jest w
uzasadnionych przypadkach po uzgodnieniu z Zamawiajacym Wykonawca odpowiada
za transport pozywienia zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi zywnosci i
Zywienia,

przygotowywania (nakrycia oraz dekoracji) stotow w sposob uzgodniony z
Zamawiajgcym (forma bufetu lub forma zasiadana, serwetki papierowe jednolite
ozdobne lub materialowe, nakrycia, obrusy, dekoracja, kompozycje kwiatowe ze
Swiezych kwiatéw cietych, stroiki Swiateczne, skerting itp.), tkaniny stotowe: wytacznie
bawelna, co do zasady w kolorze biatym, dopuszczalne proste wzory zakardowe,
uktadane w prosty sposéb. Ewentualne odstepstwa od powyzszych wymogow sa
dopuszczalne w uzasadnionych przypadkach po uzgodnieniu z Zamawiajgcym,

sukcesywnego sprzgtania stotdw i zaplecza,

uzywania w trakcie $wiadczenia ustugi zastawy porcelanowej (z wytgczeniem innych
materiatow jak kamionka, fajans, plastik), biatej, czystej, jednolitej, niepalcowanej
stanowigcej komplet, czystych jednolitych szklanek stanowigcych komplet oraz
sztuccodw ze stali nierdzewnej (cata zastawa wyparzona). Do serwowania positkow
Wykonawca nie bedzie uzywat naczyn jednorazowych. W szczegdlnych przypadkach
(np. spotkan plenerowych) na zyczenie Zamawiajgcego Wykonawca dostarczy
naczynia jednorazowego uzytku.

podawania positkéw w naczyniach nie bedacych produktami reklamowymi - naczynia
nie moga posiada¢ widocznych logo, tekstow - znakéw reklamowych,

podawania positkéw w sposéb uzgodniony z Zamawiajgcym - na stole konferencyjnym
(kazdy element zestawu cateringowego podany na stotach na kilku
paterach/naczyniach w spos6b gwarantujacy tatwy dostep do porcji) lub innym
przygotowanym przez Zamawiajacego do tego celu miejscu, w sposéb uzgodniony z
Zamawiajgcym,

estetycznego podawania positkéw, na czystych obrusach materiatowych, z
zachowaniem czystosci i higieny - wszelkie dekoracje winny by¢ czyste, niezakurzone,
eleganckie, szkto (szklanki, kieliszki, wazony) - szkto sodowe lub krysztatowe,
wytgcznie przezroczyste i bezbarwne, bez kalkomanii, nadrukow i dekorow. Wazony -
tylko proste formy: prostokatne, kwadratowe, okragte z wylgczeniem innych form (np.
uzywanie kielichéw w formie wazonéw),

podawania cukru w porcelanowych cukiernicach z odpowiednimi szczypcami,
podawania mleka w mlecznikach,

dostarczania kawy i wrzatku w pojemnikach termicznych, zapewniajacych utrzymanie
temperatury, ze stali nierdzewnej oraz dostarczania positkdw w pojemnikach



0)

P)

a)

termicznych, zapewniajgcych utrzymanie temperatury, ze stali nierdzewnej lub
tworzywa sztucznego, czystych, estetycznych, spetniajgcych normy higieniczne,
zapewnienia czystych sztuécow umozliwiajgcych naktadanie jedzenia na talerze,

zebrania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych najpézniej 30 min. po zakonczeniu
spotkania/konferencji, sprzatniecia / zabrania ze sobg workow ze $mieciami oraz
resztkami jedzenia - wykonawca jest wytwércg odpaddw w rozumieniu ustawy o
odpadach i w ramach kazdego ze zlecen zobowigzany jest do zagospodarowania
odpaddw zgodnie z powszechnie obowiazujgcymi przepisami,

w przypadku poszczegélnego zlecenia muszg zosta¢ wymienione na czyste:
naczynia, sztu¢ce oraz w razie potrzeby obrusy,

w ramach obstugi kelnerskiej na spotkaniach/konferencjach:

- ubioru kelneréw lub 0séb podajacych positki w sposéb schludny, elegancki;
zakazuje sie podawania positkow w odziezy codziennego uzytku, kelneréw lub
osoby podajace positki obowiazuje stréj kelnerski i przestrzeganie zasad higieny
pracy,

- zapewnienia ilosci kelneréw lub os6b podajacych positki w liczbie dostosowanej
do ilosci uczestnikéw spotkania/konferencji, wedtug potrzeb i rangi spotkania,

- zapewnienia obstugi kelnerskiej w trakcie calego spotkania; obstuga na biezgco
uzupetnia nakrycia, sprzata brudne naczynia, w trakcie przerw na biezgco
zabezpiecza nalezytg estetyke stotdéw (np. wymiana brudnych naczyn, sztu¢céw,
dotozenie zastawy, zmiany obrusow itp.) — jezeli dotyczy,

w ramach obstugi kelnerskiej VIP na wskazanych przez Zamawiajacego w zleceniu
spotkaniach/wydarzeniach w ilosci 10 do 20 spotkan (lub wiecej za zgoda
Wykonawcy), w ktérych Srednio udziat bedzie brato od 4 do 20 oséb (opisanych w
zleceniu jako VIP):

- Wykonawca zapewni profesjonalnag obstuge kelnerska w trakcie wydarzenia,
kelnerzy powinni posiadac¢ co najmniej dwuletnie doswiadczenie w zawodzie
kelnera, w tym co najmniej roczne doswiadczenie przy obstudze wysokich ranga
spotkan potwierdzone referencjami pracodawcow (Zamawiajgcy bedzie
uprawniony do zadania potwierdzenia doswiadczenia na kazdym etapie realizaciji

umowy),

- Wykonawca zapewni stosowanie zasad protokotu dyplomatycznego i
precedenciji oraz zasad savior vivre w trakcie organizacji positkéw oraz obstugi
gosci (kolejnos¢ i dobdr dan, serwis, nakrycie stotu),

- do positku zasiadanego podane zostang wytgcznie serwetki materiatowe,
wytgcznie bawelniane co do zasady w kolorze biatym, dopuszczalne proste wzory
zakardowe,

- w przypadku przyje¢ stojgcych na kazde 10 oso6b bedzie przypadat co najmniej
jeden kelner,

- w przypadku przyje¢ zasiadanych na kazde 5 osoby bedzie przypadat co najmniej
jeden kelner,

- co najmniej 1 kelner powinien postugiwacé sie jezykiem angielskim na poziomie
umozliwiajgcym swobodng komunikacje z gosémi w zakresie wykonywanych
obowigzkéw kelnerskich w ramach jednego spotkania,

- ubiér kelnera:
Koszula — biata z zakrytymi guzikami, dtugi rekaw,
Mucha — czarna bez wzoréw,
Spodnie — tylko czarne,
Skarpety - tylko czarne, bez wyjatkéw,
Buty - czarne zakryte, skérzane,
Marynarka — klasyczna czarna, biata lub jednolita w stonowanym innym kolorze
nawigzujgcym do wystroju sali, przy czym kolor marynarki bedzie jednakowy
dla wszystkich kelnerdw.

- ubidr kelnerki:
Koszula — biata diugi rekaw,
Spddnica — czarna do potowy kolana,
Spodnie — tylko czarne,
Rajstopy lub poriczochy - w kolorze skory,
Buty - czarne zakryte, skérzane,



Kamizelka — klasyczna czarna, biata lub jednolita w stonowanym innym kolorze
nawigzujgcym do wystroju sali, przy czym kolor kamizelki bedzie jednakowy
dla wszystkich kelnerek,

Apaszka — kolor nawigzujacy do wystroju sali, przy czym wszystkie apaszki,
obowigzkowo jednakowe,

Kolorystyka sali zostanie podana w zleceniu, o ktérym mowa w pkt 1.3.

- ewentualne odstepstwa od powyzszych wymogdéw sg dopuszczalne w
uzasadnionych przypadkach po uzgodnieniu z Zamawiajgcym.

r) dostarczenia Swiezo pieczonych ciast/ciastek,
s) zapewnienia pojemnikéw jednorazowego uzytku na koniec spotkania,

t)  w razie potrzeby dostarczenie stolikdw barowych w biatych lub czarnych pokrowcach
w ilosci max. 25 szt. na spotkanie,

u) ustawienia (wniesienia / wyniesienia) przygotowanych na catering stotow,

V) sposoOb podania (serwis) i estetyka ustugi cateringowej musza by¢ zblizone
do przedstawionego na zdjeciach zatgczonych do oferty Wykonawcy.

Wykonawca jest zobowigzany poinformowac pracownika Zamawiajacego (wskazanego
w zleceniu jako osoba odpowiedzialna) o przygotowaniu cateringu/poszczegoélnych etapéw
ustugi celem potwierdzenia zgodno$ci z umowg i wytycznymi zawartymi w zleceniu.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo kontroli jakosci positkdw przez wytypowanych
pracownikow Zamawiajgcego. W razie stwierdzenia wad w realizacji ustugi, Zamawiajacy
niezwtocznie poinformuje o ich zaistnieniu Wykonawce. Wykonawca, za wyjatkiem pkt. 1.6
lit. e jest zobowigzany do usuniecia wad niezwtocznie po otrzymaniu zgtoszenia, jednak nie
pdzniej niz w ciagu 30 minut.

Za wady w realizacji danego zlecenia (tj. miedzy innymi dostarczenie nieSwiezych kwiatéw,
poplamionych obruséw, opalcowanej, brudnej lub uszkodzonej zastawy) rozumie sie
niewywigzanie Wykonawcy z obowigzkow, o ktérych mowa w pkt 1.6 z pominieciem lit. a,
b,c,d, e g, p, q,Vvorazw pkt.2.

Za razace naruszenie warunkow realizacji danego zlecenia (tj. miedzy innymi dostarczenie
nieswiezych produktow, produktéw ukruszonych, niekompletnych, o zanizonej gramaturze,
niezachowanie wymogow co do stroju kelnera) Zamawiajacy uzna niewywigzanie sie
Wykonawcy z obowigzkéw, o ktérych mowa w pkt 1.6 lit. a, b, ¢, d, g, p, q, v lub
nieusuniecie wad w realizacji ustugi zgodnie z pkt. 3.

Przedstawione ceny zawarte w ofercie uwzglednia¢ beda wszystkie elementy zwigzane m.
in. z kosztami dojazdu, obstugg kelnerska, produktami spozywczymi oraz plastikowymi
pojemnikami przeznaczonymi na spakowanie niewykorzystanego jedzenia.

Zamawiajgcy ma prawo do przedstawiania Wykonawcy wymaganego asortymentu,
a Wykonawca przyjmuje zlecenie do realizacji.

Zamawiajacy wymaga, aby czynnos¢ w zakresie realizacji przedmiotu umowy obejmujaca
staly, biezacy kontakt z przedstawicielem Zamawiajgcego, przyjmowanie wszelkich
zapytan, zastrzezen, watpliwosci w zakresie przedmiotu zaméwienia oraz udzielanie w tym
zakresie niezbednych, wyczerpujacych odpowiedzi (lub osoby go zastepujacej), byta
wykonywana przez osobe zatrudniong na podstawie umowy o prace w rozumieniu
przepisdw ustawy z dnia 26 czerwca 1974 r. — Kodeks pracy (tj. Dz.U. z 2019 r., poz. 1040
z pézn. zm.), w okresie realizacji przedmiotu umowy. W przypadku os6b prowadzacych
jednoosobowa dziatalno$¢ gospodarcza lub wspélnikow spétek osobowych oraz
kapitatowych niezatrudniajgcych pracownikéw, Zamawiajacy zastrzega a Wykonawca
potwierdza, ze ww. czynnosci w zakresie realizacji przedmiotu zamowienia wykonuja
osobiscie osoby prowadzace dziatalnos¢ gospodarcza lub wspdlnicy spotek osobowych i
kapitatowych.

Wykaz asortymentu

A B C D
Lp. Asortyment M:mmql na llos ‘f.
porcja porcji




Kawa rozpuszczalna otrzymana w 100 % ziaren kawy Arabika (bez
domieszki polepszaczy smaku i aromatu, stabilizatoréw i zageszczaczy.)
podawana w termosach lub wrzatek podany w warnikach + kawa
podana w szklanych przezroczystych zamknietych pojemnikach z
dodatkiem cukru (biatego, trzcinowego, kostki rafinowanej,
skrystalizowanej) podawanego w cukiernicach z odpowiednimi
szczypcami oraz mleka niestodzonego (o zawartosci ttuszczu min. 3,2%)
serwowanego w mlecznikach

200mli

13000

Herbata podawana w termosach lub wrzatek podawany w warnikach +
herbata serwowana przy uzyciu prezentera w zestawie herbat mix
czarnych, gatunkowych aromatyzowanych i zielonych, torebki
ekspresowe w hermetycznych kopertach, z dodatkiem cytryny (krojonej
w plastry) serwowanej na talerzykach z odpowiednim szpikulcem do
nakfadania oraz z dodatkiem cukru (biatego, trzcinowego, kostki
rafinowanej, skrystalizowanej) podawanego w cukiernicach z
odpowiednimi szczypcami/tyzeczkami.

200ml

10000

Ciastka bankietowe $wiezo pieczone, typu: krajanka, tartaletki,
bajaderki, francuskie, pétfrancuskie owsiane, marokanskie o
gramaturze 30 - 50 g z dekoracja (nie masowej produkcji)

800g (zestaw)

800

Woda mineralna w butelkach szklanych zakrecanych, bezzwrotnych
0,33 | (gazowana i niegazowana)

330ml

10000

Soki owocowe w butelkach zakrecanych, bezzwrotnych ( poj. 250ml)
100% soku (m.in. pomarancza, jabtko, porzeczka)

250ml

3000

Koktajlowy mix stonych przekaski (m.in. mini krakersy z makiem,
sezamem, solg, paluszki, orzeszki ziemne, precelki; podawane
w porcelanowych miseczkach na przekaski)

100g

1000

Kanapki bankietowe (tartinki, mate kanapki otwarte przygotowane na
Swiezym pieczywie, miesne i bezmiesne, kazda kanapka uzupetniona o
dodatek warzywny stanowigcy réwnoczesnie element dekoracyjny)

60g

9000

Ciasto swiezo pieczone (m.in. sernik na kruchym spodzie, szarlotka
krucha, jogurtowe z owocami, makowiec, drozdzowe z owocami
sezonowymi)

100g

9000

Swieze owoce (m.in. winogrona, truskawki, $liwki, arbuz, ananas,
boréwki amerykanskie, maliny, banany, mandarynki, owoce sezonowe)

150g

1500

10.

Bufet ciepty (danie jednogarnkowe): gulasz lub strogonow Ilub bogracz
leczo lub bigos.

300ml

2500

11.

Bufet ciepty: zupa typu rosét, barszcz czerwony lub grzybowa
z tazankami lub barszcz biaty 250ml/os.; mieso lub ryba 170g/os;
ziemniaki lub ryz lub kasza, 200g/os; suréwki lub satatki lub warzywa
150 g/os.

250ml i 520g
(770g zestaw)

500

12.

Zimna ptyta - pétmisek mies pieczonych i wedlin np.: schab ze sliwka i

morelg, indyk rolowany z warzywami, karczek szpikowany czosnkiem,

rolada wieprzowa z miesem mielonym i pieczarkami, kietbasa swojska,
krakowska, szynka parmenska, poledwica sopocka, kindziuk

1000g

50

13.

Zimna ptyta - pétmisek seréw miekkich i twardych np.: camembert,
brie, gorgonzola, limburger, gouda, cheddar, roquefort, mimolette, sery
wedzone, oscypki lub réwnowazne

1000g

50

14.

Zimna ptyta - pétmisek rybny np. sledzie, toso$ wedzony, pstrag
wedzony oraz wedzona makrela

500g

30

15.

Zimna ptyta - satatki np. tradycyjna jarzynowa, satatka gyros,
makaronowa, jajka kurze w majonezie (20 potéwek )

1000g/10 szt.

100

16.

Galaretka z miesem drobiowym lub wieprzowym z warzywami

120g

300

17.

Pieczywo Swiezo pieczone mieszane (podane w wiklinowych koszykach)

70g

3000

18.

Masto swieze (200g) - podawane tarte w miseczkach / lub smalec
(200g)swojski ze skwarkami podany z ogdérkami kiszonymi (2509)

200g

200




Zupa np.: krem z brokutéw z prazonymi migdatami, z borowikéw

19. z grzankami, z selera z chipsem bekonowym, pomidorowy z 300ml 300
parmezanem i grzankami oraz zurek lub grochéwka z wktadka
Dania gtéwne: roladka cieleca z kurkami w sosie z grzybéw lesnych lub
sakiewka wieprzowa z porem i boczkiem w sosie $mietanowo-
tymiankowym lub grillowany toso$ lub inne réwnowazne 170g/os.; 150
20. puree marchewkowe, puree ziemniaczane, ryz (rézne gatunki), 520g (zestaw)
pieczone ziemniaki, kluski $lgskie lub réwnowazne? 200g/0s.; warzywa
gotowane na parze, kalafior romanesko, brokut smazony na masle,
grillowane warzywa lub réwnowazne 150g/os.
Candy stét - minideserki z owocami: mascarpone, z galaretka, Zestaw
Smietang, snickers; muffiny: z nadzieniem, ozdobne, z kremem, ze 30 sztuk
21. Smietang z owocami; babeczki: czekoladowe, waniliowe, truflowe, .. 70
chatwowe; kulki: czekoladowe, marcepanowe, chatwowe; donaty, (5 rodzajéw
bankietéwki, cupcaki lub réwnowazne po 6 sztuk)
Przekaski finger foods - tartaletki: ze szpinakiem i serem feta,
pomidorem i mozzarelg; roladki z cukinii z satatkowym nadzieniem;
kubeczki ogérkowe: z hummusem z czerwonga papryka, z wedzonym Zestaw
22 tososiem; nadziewane kawatki selera, szparagi zawijane w prosciutto 30 sztuk 40
*| na ciepto; grzyby nadziewane, mini babeczki ziemniaczane nadziewane, | (5 rodzajow
tortilla meksykanska, tiftelki, ptysie nadziewane pastami, sliwka 0 6 sztuk)
wegierka zawijana szynka parmenskg, pumpernikiel z tososiem P
wedzonym, mini vol-au-venty, koreczki rézne smaki lub réwnowazne
Patera warzyw (5009g) z 3 réznymi dipami (po 100 ml kazdy). Warzywa Zestaw
23. catoroczne i sezonowe przygotowane i podane do konsumpcji X 70
Patera owocéw (500g) owoce catoroczne i sezonowe przygotowane
24. i podane do konsumpcji ,na 1 raz” 500g 70
Zestaw Swigteczny na 1 osobe (zupa typu grzybowa z tazankami lub
barszcz 300ml z pasztecikiem, ryba smazona typu karp lub dorsz 150g,
kapusta z grzybami lub z grochem 150g, pierogi z kapustg i grzybami 3 Zestaw
25.| szt, galaretka z ryba 1 szt., wedliny swojskie, kietbasy - krojone na1l | (300ml, 920g, 100
kes 150g, ryba po grecku 170g, satatka tradycyjna jarzynowa z 4szt)

groszkiem i majonezem 150g, makéwki 150 g/os. (w makdéwkach
dopuszcza sie maksymalnie 20% butki w stosunku do masy)




