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Załącznik nr 1 Szczegółowy Opis Przedmiotu Zamówienia 
 
SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 
 

I. OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 
Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi cateringowej podczas Warsztatów planistycznych 
„Między pokoleniami” (dalej „Warsztaty”), które odbędą się w dniu 12 listopada 2025 r., w godz. 
10:30-14:30, w Urzędzie Marszałkowskim Województwa Wielkopolskiego w Poznaniu, przy 
al. Niepodległości 34. 
Catering obejmuje 70 osób. 

II. SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 
1. W ramach zamówienia, Wykonawca zobowiązany jest do: 

a) dostarczenia posiłków z produktów świeżych i dobrej jakości, 
b) organizacji cateringu na stołach cateringowych oraz stołach konsumpcyjnych, 
c) dbania o estetykę wyglądu stołów,  
d) bieżącego sprzątania zużytych naczyń i sztućców oraz ich uzupełniania, 
e) bieżącego uzupełniania talerzy z ciasteczkami, perkolatorów z kawą, perkolatorów 

z wodą na herbatę oraz dzbanków z mlekiem i napojami, 
f) zapewnienia obsługi serwisowej w liczbie osób, zdolnych do wykonania sprawnej 

obsługi Warsztatów, prezentującej spójny, jednolity i estetyczny dress code, 
g) dostarczenia i rozstawienia, w miejscu wskazanym przez Zamawiającego, stołów, 

pokrytych niepoplamionymi obrusami, w kolorze ustalonym z Zamawiającym oraz 
krzeseł w liczbie zapewniającej swobodną konsumpcję w pozycji siedzącej, 
wszystkim uczestnikom spotkania, przy czym stoły mają być ustawione w formie 
biesiadnej, w kształcie ustalonym z Zamawiającym,  

h) przygotowania stołów pod catering, nakrytych niepoplamionymi obrusami, w kolorze 
ustalonym z Zamawiającym, 

i) zapewnienia własnych naczyń, perkolatorów do kawy, perkolatorów do wody na 
herbatę, białej ceramicznej/porcelanowej/szklanej zastawy, szklanek, sztućców, itp.) 
zgodnie z wymaganiami menu, przy czym Zamawiający nie dopuszcza możliwości 
użycia naczyń jednorazowych i plastikowych. Liczba naczyń, na których będą 
serwowane posiłki, w tym dzbanków z napojami, ma umożliwiać swobodny dostęp do 
posiłków i napoi wszystkim uczestnikom Warsztatów, w czasie określonym na 
konsumpcję, 

j) nakrycia stołów konsumpcyjnych obrusami, talerzami obiadowymi i sztućcami oraz 
ustawienia na stołach, ułożone jeden na drugim, talerzy deserowych wraz 
z widelczykami do ciasta. 

k) Wykonawca przedstawi propozycję menu zapewniającą zbilansowaną dietę, 
wykorzystując produkty niemodyfikowane genetycznie.  

l) zapewnienia serwetek papierowych wielowarstwowych na stołach cateringowych 
i konsumpcyjnych, 

m) zapewnienia śmietniczek stołowych, umożliwiających wyrzucenie zużytych serwetek, 
torebek po herbacie, saszetek po cukrze itp., 

n) zapewnienia dekoracji z żywych kwiatów na stołach konsumpcyjnych, 
o) posprzątania po zakończeniu całego wydarzenia (w zakresie dotyczącym cateringu), 
p) zapewnienia dostępu do pojemników umożliwiających segregację śmieci, 
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q) przestrzegania warunków sanitarno-epidemiologicznych, BHP oraz ppoż., 
r) przestrzegania obowiązku wywozu odpadów technologicznych w szczelnie 

zamkniętych specjalnych pojemnikach/workach, 
s) zapewnienia pojemników do spakowania i przekazania Zamawiającemu 

nieskonsumowanego cateringu. 
2. Wykonawca zobowiązany jest do wykonania przedmiotu zamówienia z uwzględnieniem 

wymagań szczegółowych, opisanych w pkt 3 poniżej. 
 

3. Wymagania szczegółowe: 
 

a) serwis kawowy podawany w godz. 10:30 – 11:30 oraz 13:00-14:30, obejmujący pkt 
1-8 tabeli,  

b) poczęstunek na stołach konsumpcyjnych, serwowany w godz. 13:00-14:30, 
obejmujący pkt 9-13 tabeli. 
 

L.p. Nazwa produktu Opis Ilość 
1. Kawa naturalna 100% Arabica Podawana z 

perkolatorów (co 
najmniej dwóch) – na 
stole cateringowym 

Bez limitu 

2. Herbata w torebkach – mix: czarna, 
zielona, owocowa,  

Wrzątek podawany z 
perkolatorów (co 
najmniej dwóch) – na 
stole cateringowym  

Bez limitu 

3. Mleko w płynie – mix: krowie, bez 
laktozy, roślinne 

Podawane w 
dzbankach – opisane– 
na stole cateringowym 

Bez limitu 

4.  Cukier biały i trzcinowy Podawany w 
saszetkach– na stole 
cateringowym 

Bez limitu 

5.  Woda mineralna niegazowana z 
cytryną 

Podawane w 
dzbankach– na stole 
cateringowym w godz. 
10:30-11:30, na 
stołach 
konsumpcyjnych w 
godz. 13:00-14:30 

Bez limitu 

6.  Soki owocowe 100% - jabłkowy i 
pomarańczowy  

Podawane w 
dzbankach– na stole 
cateringowym w godz. 
10:30-11:30, na 
stołach 
konsumpcyjnych w 
godz. 13:00-14:30 

Bez limitu 

7.  Cytryna świeża w plastrach Podawana na 
talerzykach z 
widelczykiem lub 

Bez limitu 
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wykałaczkami – na 
stole cateringowym 

8.  Kruche ciasteczka Podawane na 
platerach – na stole 
cateringowym  

Bez limitu 

9.  Owoce – winogrona ciemne i jasne 
bezpestkowe 

Podawane na 
platerach – na stołach 
konsumpcyjnych 

1 porcja nie mniej niż 
100g – 1,5 porcji na 
osobę 

10.  Wyroby cukiernicze bankietowe – mix 
czterech rodzajów w równych 
proporcjach: sernik, tartaletki z 
kremem i owocami, szarlotka, brownie 
z owocem 

Podawane na 
platerach. Dopuszcza 
się możliwość zmiany 
rodzaju wyrobu 
cukierniczego w 
uzgodnieniu z 
Zamawiającym -– na 
stołach 
konsumpcyjnych 

1 porcja nie mniej niż 
50g - 2 porcji na osobę 

11.  Kanapki wieloskładnikowe w tym 30% 
vege – mix: z szynką gotowaną, 
papryką, ser żółty i roszponką; z 
mozzarellą, suszonymi pomidorami, 
rukolą i pesto bazyliowym; z szynką 
gotowaną, zielonym ogórkiem, 
pomidorem i kiełkami rzodkiewki; z 
pastą warzywną i kiełkami; z serkiem 
typu philadelphia/almette, wędzonym 
łososiem, świeżym ogórkiem i sałatą 

Dopuszcza się 
możliwość zmiany 
rodzaju kanapek w 
uzgodnieniu z 
Zamawiającym -– na 
stołach 
konsumpcyjnych 

1 porcja nie mniej niż 
60g – 2,5 porcje na 
osobę 

12.  Słone tartaletki -mix zaproponowany 
przez Wykonawcę w uzgodnieniu z 
Zamawiającym 

Podawane na 
platerach. Dopuszcza 
się możliwość zmiany 
rodzaju wyrobu 
cukierniczego w 
uzgodnieniu z 
Zamawiającym -– na 
stołach 
konsumpcyjnych 

1 porcja nie mniej niż 
40g – 2 porcje na 
osobę  

13.  Sałatki – 3 rodzaje – tradycyjna 
warzywna; grecka; sałatka 
ryżowa/makaronowa 

Podawane w miskach. 
Dopuszcza się 
możliwość zmiany 
rodzaju wyrobu 
cukierniczego w 
uzgodnieniu z 
Zamawiającym -– na 
stołach 
konsumpcyjnych 

1 porcja nie mniej niż 
100g – 2 porcje na 
osobę 
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UWAGA: wszelkie ewentualne zmiany w ww. menu, muszą być uzgodnione z Zamawiającym 
przed podpisaniem umowy i nie mogą mieć wpływu na kwoty, podane w formularzu 
ofertowym, złożonym przez Wykonawcę. 
III. DODATKOWE WYMAGANIA 

1. Wykonawca zapewni, by wszystkie dostarczone produkty posiadały odpowiednie walory 
smakowe i zapachowe oraz wygląd estetyczny, odpowiadający poniżej zamieszczonym 
przykładom. 

2. Wykonawca zobowiązuje się do zminimalizowania odpadów spożywczych i odpadów 
w postaci opakowań po żywności. 

3. W celu weryfikacji realizacji obowiązków, o którym mowa w pkt 3, Zamawiający zastrzega 
sobie prawo do żądania od Wykonawcy przedstawienia umowy na utylizację odpadów 
spożywczych oraz dowodów zakupu produktów w opakowaniach zbiorczych/hurtowych. 

4. Wykonawca przedłoży, wraz z ofertą, zdjęcia z przykładami aranżacji stołów cateringowych, 
w tym sposobu przygotowania i podania potraw, uwzględniające powyższej opisane 
wymagania. 

 
Przykłady: 
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