Kompleksowa usluga cateringowa podczas 33. Konferencji Redaktorow Czasopism Akademickich i
Portali Uczelnianych w dniach 22-24.09.2026 roku

1. Opis uslugi:

Wykonanie uslugi cateringowej w formie stodkiego poczestunku dla 40 uczestnikow

Ustuga cateringowa obejmuje: ustuge przygotowania, dostarczenia i podania w formie stolu szwedzkiego ze
stodkim poczestunkiem cateringu dla 40 uczestnikOw oraz zapewnienie wszystkich niezbednych
elementow wyposazenia, w tym stotdow koktajlowych, zapewnienie obstugi podczas wydawania positkow
oraz ustug porzadkowych w trakcie oraz po zakonczeniu wydarzenia. Usluga cateringowa musi by¢
serwowana w formie bufetu szwedzkiego ze stodkim poczestunkiem.

2. Data swiadczenia ustugi:

— 22 wrzesnia 2026 roku,
— 23 wrzesnia 2026 roku,
— 24 wrzesnia 2026 roku.

3. Godziny $wiadczenia ustugi:

— 22 wrze$nia 2026 Aula im. T. Meissnera, budynek glowny UMG, ul. Morska 81-87, Gdynia
14:15-18:15 (pierwsza przerwa kawowa od godz. 16.15 do 16.30, druga od godz. 18.00 do 18.15).

Pelna gotowos¢, t). pelne przygotowanie bufetu, rozstawienie zastawy i dekoracji musi zosta¢ zakonczone
do godz. 13.45.

W dniu 22 wrzesnia Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ rozpoczecia przerwy kawowej planowanej o
godz. 16:15 o 30 minut pdznie;.

— 23 wrze$nia 2026 Sala konferencyjna w Centrum Sportu i Rekreacji UMG, ul. Morska 81-87, Gdynia
10:45- 11:00 przerwa kawowa

Pelna gotowos¢, tj. pelne przygotowanie bufetu, rozstawienie zastawy i dekoracji musi zosta¢ zakonczone
30 minut przed godzing rozpoczecia wydarzenia.

— 24 wrze$nia 2026 Sala konferencyjna w Centrum Sportu i Rekreacji UMG, ul. Morska 81-87, Gdynia
11:15-11:30 przerwa kawowa

Pelna gotowosc¢, tj. petne przygotowanie bufetu, rozstawienie zastawy i dekoracji musi zosta¢ zakonczone
30 minut przed godzing i rozpoczecia wydarzenia.

Konkretne godziny w kazdym z podanych terminéw podane zostang przez Zamawiajacego po
wyborze Wykonawcy.

4. Liczba os6b, dla ktorych organizowany jest poczestunek:

40 uczestnikéw
5. Menu:
Stodki poczestunek

22 wrzesnia 2026:



« wypieki cukiernicze — 2 rodzaje sposrod takich jak: donaty, babeczki muffinki, paczki, ciasta francuskie
z nadzieniem, drozdzowki (1 szt. — min. 60 g, tacznie 160 sztuk, co odpowiada 4 szt. na osobg, po 2 szt. z
kazdego rodzaju).

23 wrzes$nia 2026:

* wypieki cukiernicze — 2 rodzaje sposrod takich jak: donaty, babeczki muffinki, paczki, ciasta francuskie
z nadzieniem, drozdzowki (1 szt. — min. 60 g, tacznie 80 szt., co odpowiada 2 szt. na osobe, po 1 z kazdego
rodzaju).

24 wrze$nia 2026:

 wypieki cukiernicze — 2 rodzaje sposrod takich jak: donaty, babeczki muffinki, paczki, ciasta francuskie
z nadzieniem, drozdzowki (1 szt. — min. 60 g, tacznie 80 szt., co odpowiada 2 szt. na osobe, po 1 z kazdego
rodzaju).

Zamawiajacy zastrzega, by kazdego dnia serwowane byly rozne rodzaje wypiekow cukierniczych.
Napoje:

» kawa bez limitu — z ekspresu ci$nieniowego umozliwiajacego przygotowanie $wiezo mielonej kawy; woda
goraca do zaparzenia napoju w warnikach; mleko podawane w dzbankach do mleka;

* herbata czarna w torebkach, wysokiej jakos$ci, bez limitu (cytryna pokrojona w plasterki i wylozona na
talerzykach, cukier biaty i bragzowy w saszetkach);

* napoje zimne (ilo$¢ proporcjonalna do liczby uczestnikéw): woda niegazowana z migtg i cytrynag,
podawana w szklanych dzbankach lub karafkach do wody, sok pomaranczowy, sok jabtkowy.

6. Miejsce Swiadczenia ushugi:

— (22 wrzesnia 2026) Aula im. T. Meissnera, budynek glowny UMG, ul. Morska 81-87, Gdynia;

— (23 wrzesnia 2026) sala konferencyjna w Centrum Sportu i Rekreacji UMG, ul. Morska 81-87,
Gdynia;

— (24 wrze$nia 2026) sala konferencyjna w Centrum Sportu i Rekreacji UMG, ul. Morska 81-87,
Gdynia.

7. Obshuga:

— Wykonawca powinien zapewni¢ fachowg i wykwalifikowang obsluge gwarantujaca wtasciwe 1 rzetelne
wykonanie ustugi.

— Wykonawca powinien zapewni¢ obsluge w liczbie niezbgdnej do szybkiego, sprawnego 1 biezacego
obstuzenia gosci. Min. 2 osoby przez caly okres §wiadczenia ustugi.

— Obstuga kelnerska zobowigzana jest do biezacego, w miar¢ zuzycia, uzupetniania dan i produktow,
zastawy stotowej oraz do utrzymania porzadku podczas wydarzenia. Dodatkowo obstuga zobowigzana jest
do biezacego zabierania zuzytej zastawy 1 uzupetniania czysta zastawa.

— Obstuga powinna by¢ ubrana w elegancki, jednolity strgj.
8. Dodatkowo Zamawiajacy wymaga od Wykonawcy:

— W uzgodnionym z Zamawiajagcym terminie, po wyborze Wykonawcy, zostanie przeprowadzona wizja
lokalna przez Wykonawce w miejscu wydarzenia. Zamawiajacy poda osob¢ do kontaktu w tym zakresie. —
Oferowane dania i dodatki zostang przygotowane estetycznie i elegancko, z wykorzystaniem $wiezych i
wysokiej jako$ci produktéw zywnosciowych.

— Przygotowane positki muszg spetnia¢ wszystkie wymogi i normy zywienia.



— Potrawy przygotowane beda z surowcow $swiezych, naturalnych, mato przetworzonych, z ograniczong
iloscig substancji konserwujacych, zagegszczajacych, barwigcych lub sztucznie aromatyzowanych.

— Wykonawca zapewni stoliki koktajlowe w liczbie odpowiedniej do liczby uczestnikow wydarzenia (min.
12 stolikdw).

— Wykonawca zapewni stoty, na ktoérych bedzie serwowany bufet szwedzki ze stodkim poczestunkiem i
napojami.

— Wykonawca zapewni dekoracj¢ stotdéw obejmujaca kompozycje kwiatowa, na ktorych bedzie serwowany
bufet szwedzki.

— Wykonawca zapewni jednolite, gtadkie, bez zadnych wzorow obrusy/pokrowce cateringowe w kolorze
biatym lub granatowym, lub czarnym do przykrycia stolow wykorzystywanych do bufetu szwedzkiego oraz
stolikow koktajlowych.

— Wykonawca musi zapewni¢ wlasng eleganckg zastawe stotowg do podawania potraw oraz napojow, jak i
do konsumpcji ciast i napojow (tj. m.in.: talerzyki, filizanki, szklanki, sztu¢ce), ktora jest niezbedna do
prawidlowej realizacji ustugi. Liczba filizanek, szklanek, sztu¢coOw oraz talerzy musi by¢ co najmniej 40
proc. wieksza niz liczba os6b. Nie dopuszcza si¢ stosowania na zastawie stolowej i innych akcesoriach
zadnych wyraznie widocznych logotypdéw czy graficznych wzoréw. Zastawa stolowa jak np. talerzyki,
filizanki musi by¢ ceramiczna.

— Zamawiajacy nie dopuszcza uzycia naczyn, sztu¢cOw ani innych elementow zastawy jednorazowej, w
tym wykonanych z tworzyw sztucznych, do serwowania i spozywania potraw oraz napojow.

— Wykonawca zapewni estetyczne tabliczki z czytelnym napisem: ,,kawa”, ,,herbata” lub ,,wrzatek”, a takze
tabliczki z oznaczeniem stodkiego poczestunku (np. ciastko francuskie z jabtkiem itp.).

9. Wykonawca odpowiada za transport przedmiotu zamowienia oraz podanie go zgodnie z wymaganiami
sanitarnymi dotyczacymi zywnosci i zywienia zbiorowego. Wykonawca zadba, aby dostarczone potrawy
byty przewozone w czystych i higienicznych pojemnikach oraz zadba o wlasciwy wyglad, temperature i
swiezos¢.

10. Wykonawca zobowigzany jest do wyznaczenia koordynatora wydarzenia, dostepnego na miejscu w
trakcie jej trwania.

11. Wykonawca musi zapewni¢ we wlasnym zakresie pojemniki na $mieci, ktére wykorzystane zostang na
odpadki powstate w trakcie przygotowywania i spozywania positkow.

12. Wykonawca zobowigzany jest do usunigcia i utylizacji odpadéw i $mieci wytworzonych w trakcie
przygotowan oraz w trakcie samego wydarzenia oraz ich wywozu z miejsca realizacji ustugi na wlasny
koszt, zgodnie z przepisami sanitarnymi. Ponadto Wykonawca zobowigzany jest do uprzatniecia 1
przywrocenia miejsca wykonania ustugi po jej zakonczeniu do stanu poprzedniego, nie poézniej niz w ciagu
3 godzin po zakonczeniu wydarzenia.

13. Wykonawca zobowigzany jest do stosowania przepisow bhp, sanitarnych i pozostatych obowigzujacych.

14. Wykonawca musi zapewni¢ odpowiednie urzadzenia grzewcze, w tym rowniez przedluzacze, kable
niezbegdne do ich podtaczenia i do wykonania ustugi.

15. Zamawiajacy udostepni w miejscu swiadczenia ustugi dostep do gniazdek elektrycznych obecnych w
infrastrukturze pomieszczenia.

16. Zaplecze dla Wykonawcy:
— Zamawiajacy udostepni Wykonawcy pomieszczenie stuzgce jako zaplecze.

— Zaplecze z dostepem do pradu, bez dostepu do wody.



