Ustuga cateringowa dla studentow Uniwersytetu Morskiego w Gdyni
podczas inauguracji roku akademickiego 2026/2027

1. Przedmiot zaméwienia

Przedmiotem zamoéwienia jest wykonanie uslugi cateringowej dla studentéw Uniwersytetu
Morskiego w Gdyni podczas uroczystej inauguracji roku akademickiego 2026/2027, ktéra
odbedzie si¢ w dniu 3 pazdziernika 2026 r. (sobota) na Molo Poludniowym w Gdyni.

Ustuga obejmuje przygotowanie, dostarczenie 1 wydawanie positkow, zapewnienie
niezbednego wyposazenia cateringowego, obstuge podczas wydawania positkow, dostarczenie
1 ustawienie stotow koktajlowych oraz biezace utrzymanie porzadku podczas realizacji ustugi
I po jej zakonczeniu.

Miejscem wydawania positkow bedzie hala namiotowa zapewniona przez Zamawiajgcego.

2. Data Swiadczenia ushugi

3 pazdziernika 2026 r. (sobota).

3. Miejsce Swiadczenia ushugi
Molo Potudniowe w Gdyni, w hali namiotowej zapewnionej przez Zamawiajacego.

Zamawiajacy zapewnia hale namiotowa oraz miejsce przeznaczone do realizacji ustugi
cateringowej.

Wykonawca zobowigzany bedzie do dostarczenia na miejsce calego wyposazenia niezbednego
do prawidlowej realizacji zamowienia oraz jego ustawienia W miejscu wskazanym przez
Zamawiajacego.

4. Godziny realizacji uslugi

e dostarczenie butek-kanapek — godz. 10:00,

e rozpoczgcie przygotowania stanowiska cateringowego — W godzinach uzgodnionych
z Zamawiajacym,

e gotowos¢ do wydawania positkow: godz. 12:30 (+/- 30 minut),

e przewidywane zakonczenie wydawania positkow — 14.00 (+/- 30 minut).

Wykonawca zobowigzany jest uwzgledni¢ specyfike organizacji wydarzenia oraz mozliwo$¢
wystgpienia ograniczen w dojezdzie 1 dostgpie do miejsca realizacji ustugi.

5. Liczba 0s6b

Ustuga cateringowa obejmuje przygotowanie poczestunku dla 600 0sob.



6. Menu
W ramach $wiadczonej ustugi Wykonawca zobowigzany jest zapewnic:
1) Zupa grochowka — 600 porcji;
e porcja zupy dla kazdej osoby: 250-300 ml,
e zupa powinna by¢ przygotowana w dniu §wiadczenia ustugi,
e grochowka powinna by¢ podana w odpowiedniej temperaturze, umozliwiajacej jej
bezpieczne spozycie,

e zupa powinna by¢ przygotowana ze swiezych produktow, wysokiej jakosci,
niedopuszczalne jest przygotowanie zupy z produktow typu instant lub gotowych dan.

2) Bulka pszenna — 600 szt.

¢ jedna butka pszenna do kazdej porcji grochéwki,
e pieczywo powinno by¢ swieze i dostarczone w dniu $§wiadczenia ushugi.

3) Dodatkowe kanapki

Wykonawca zobowigzany jest dodatkowo dostarczy¢é w dniu wydarzenia, do godz. 10:00,
50 szt. butek-kanapek, w tym:

e 35 szt. kanapek z szynka, salatg 1 zOltym serem,
e 15 szt. kanapek wegetarianskich — z warzywami oraz pastg, np. hummusem, i serem.

Kanapki powinny:

e zostaC przygotowane ze $wiezych produktow,

e Dbyc¢ estetycznie wykonane i1 przeznaczone do bezposredniego spozycia,

e by¢ zapakowane indywidualnie w jednorazowe foliowki lub papierowe torby,

e posiada¢ odpowiednie oznaczenie pozwalajace na tatwe rozpoznanie kanapek
wegetarianskich,

e zosta¢ dostarczone do miejsca realizacji ustugi najpdzniej do godz. 10:00.

7. Stoly cateringowe
Wykonawca zobowiazany jest zapewni¢ i dostarczy¢ na miejsce wydarzenia:

e okragle stoty cateringowe/koktajlowe dla 150 os6b — w liczbie zapewniajace]
komfortowe korzystanie z nich przez uczestnikow,

e stoly powinny zosta¢ ustawione wewnatrz hali namiotowej w miejscu wskazanym
przez Zamawiajacego,

e stoly powinny posiadac czyste, estetyczne pokrowce w kolorze biatym lub czarnym,

e wszystkie pokrowce powinny by¢ utrzymane w jednym, jednolitym kolorze,

e stoly maja shuzy¢ uczestnikom do spozywania positkow w formule stojacej,

Wykonawca odpowiada za transport, ustawienie oraz pdzniejsze zlozenie stotow i pokrowcow.



8. Wyposazenie i sposob wydawania positkow

Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ wszystkie elementy wyposazenia niezbedne do
prawidtowego wydawania positkow, w szczegdlnosci:

e jednorazowe miski o pojemnosci 250-300 ml,

e jednorazowe tyzki,

e biale jednorazowe serwetki w ilo$ci odpowiedniej do liczby uczestnikow,
e pojemniki/kosze na odpady,

e wyposazenie niezb¢dne do utrzymania odpowiedniej temperatury zupy,

e wszelkie inne wyposazenie niezbedne do prawidtowego i higienicznego wydawania
positkow.

Grochéwka powinna by¢ wydawana przez obstuge Wykonawcy w jednorazowych miskach
wraz z jednorazowa lyzka, serwetka oraz bulka pszenna.

10. Obstuga cateringowa

Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ fachowa 1 wykwalifikowang obsluge cateringowa,
odpowiedzialng za:

e przygotowanie stanowiska do wydawania positkow,

e sprawne wydawanie zupy i pieczywa,

e biezace uzupekianie niezbednych materiatow,

e utrzymanie porzadku podczas realizacji ustugi,

e segregowanie i usuwanie odpadow,

e uporzadkowanie miejsca po zakonczeniu wydawania positkow.

Liczba o0s6b obslugujacych powinna by¢ adekwatna do liczby uczestnikéw i zapewniac
sprawne wydawanie positkow. Liczba 0s6b obstugi nie moze by¢ mniejsza niz 2 osoby.

Osoby obstugujace musza by¢ ubrane w czysty i schludny uniform gastronomiczny.

Wykonawca zobowigzany jest rowniez do wyznaczenia koordynatora ustugi, ktory bedzie
obecny na miejscu podczas jej realizacji 1 bedzie osobg kontaktowg dla Zamawiajacego.

11. Wymagania dotyczace jakoSci i przygotowania positkow
Zamawiajacy wymaga:

e przygotowania positkow w dniu $wiadczenia ustugi,
e wykorzystania §wiezych produktow zywnosciowych,
e wykorzystania produktow wysokiej jakosci,
e przygotowania potraw z surowcow swiezych, naturalnych 1 mato przetworzonych,
e ograniczenia ilo$ci substancji konserwujacych, zageszczajacych, barwigcych
I sztucznie aromatyzowanych,
e niedopuszczalne jest stosowanie produktéw typu instant oraz gotowych dan,
e zachowania wlasciwej temperatury, §wiezosci 1 walorow smakowych positkow,

e przestrzegania wszelkich obowigzujacych przepisow dotyczacych bezpieczenstwa
zywnosci, higieny 1 zywienia zbiorowego.



12. Zaplecze techniczne
Zamawiajacy zapewnia hal¢ namiotowa, w ktorej realizowana bedzie ustuga.

Zamawiajacy nie gwarantuje Wykonawcy dostepu do energii elektrycznej ani dodatkowego
zaplecza technicznego. W zwigzku z tym Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ we wlasnym
zakresie wszelkie wyposazenie, urzadzenia i rozwigzania techniczne niezbe¢dne do prawidtowe;
realizacji ushugi.

13. Transport i wymagania sanitarne

Wykonawca odpowiada za transport wszystkich produktow, positkéw oraz wyposazenia
niezbednego do realizacji ustugi.

Transport zywno$ci musi odbywaé si¢ w sposdb zapewniajacy zachowanie wilasciwych
warunkow higienicznych oraz odpowiedniej temperatury i $wiezosci produktow.

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania obowigzujacych przepisow sanitarnych, BHP
oraz przepisOw dotyczacych przygotowywania, transportu i wydawania zywnosci.

14. Odpady i uporzadkowanie miejsca realizacji ustugi

Wykonawca zapewnia we wlasnym zakresie pojemniki na odpady powstajace podczas
przygotowania i wydawania positkow.

Do obowiazkéw Wykonawcy nalezy:

e biezace utrzymanie czystosci podczas realizacji ustugi,

e usuwanie odpadéw i $§mieci,

e wywoz i utylizacja odpadow powstatych w zwigzku z realizacja ushugi,

e uprzatnigcie miejsca realizacji ustugi po zakonczeniu wydawania positkow,
e usuni¢cie wlasnego wyposazenia, w tym stolow i pokrowcow,

e pozostawienie miejsca realizacji ustugi w stanie niepogorszonym.

15. Pozostale wymagania

Wykonawca ponosi pelng odpowiedzialno§¢ za prawidtowa organizacje i1 realizacj¢ ustugi
cateringowej, w tym za jako$¢ 1 bezpieczenstwo podawanych positkow, wlasciwg organizacje
pracy personelu oraz zachowanie wymaganych standardéw higienicznych i sanitarnych.



