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1. Konferencja odbędzie się w dniu 20 maja 2026 r. w Centralnym Muzeum Włókiennictwa w Łodzi, przy ulicy Piotrkowskiej 282 w Łodzi.
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1.1. [bookmark: _Hlk149216556]Wykonawca zapewni następujące usługi cateringu w dniu 20 maja  2026 r. 
· 12:15 – 12:30: przerwa kawowa;
· 14:00 – 15:00: lunch bufetowy lub poczęstunek.
1.2. Wykonawca będzie odpowiedzialny za zapewnienie odpowiedniej infrastruktury gastronomicznej, wraz z personelem ją obsługującym, niezbędnej do bezawaryjnej i sprawnej realizacji usługi cateringowej.
1.3. Zamawiający szacuje, że z cateringu korzystać będzie maksymalnie 80 uczestników.
1.4. W uzgodnieniu z Zamawiającym, Wykonawca będzie odpowiedzialny za zapewnienie następujących elementów w ilości adekwatnej do liczby uczestników wydarzenia i wielkości przestrzeni cateringowej:
a. punktów serwisowych/bufetowych, 
b. bemarów (w przypadku wariantu I opisanego w punkcie 2.1),
c. 1 stołu konsumpcyjnego odpowiednio przystosowanego dla osób ze szczególnymi potrzebami w kolorze białym, 
d. stolików koktajlowych/bufetowych w takim samym kolorze, przy których będzie mogło stanąć co najmniej 6 osób;
e. elementów składowych jednolitej zastawy stołowej z białej porcelany lub białego porcelitu (filiżanek ze spodkami, talerzy, talerzyków i innych elementów niezbędnych do podania posiłków) wraz ze sztućcami ze stali nierdzewnej, szklankami z przeźroczystego szkła, papierowymi lub materiałowymi serwetkami i pozostałymi niezbędnymi elementami.
1.5. Wykonawca będzie odpowiedzialny za estetykę punktów serwisowych przeznaczonych na przerwy kawowe/bufetowe i ich wyposażenia (np. herbata powinna być dostępna w eleganckich, drewnianych pudełkach), dbanie o czystość i utrzymanie porządku w miejscach świadczenia usługi cateringowej (np. wymianę szklanek na wodę dla panelistów przy stolikach na czyste po każdym zakończonym panelu) oraz za bieżące monitorowanie zużycia i uzupełnianie braków w zastawie, ilości przekąsek/potraw czy w ilości dostępnej - wody, herbaty, kawy i dodatków do nich.
1.6. Wykonawca zapewni obsługę bufetową, której zadaniem będzie w szczególności: dbanie o czystość miejsc serwowania w formie bufetu, bieżące uzupełnianie braków, uprzątnięcie bufetu po czasie serwowania posiłku. 
1.7. Wykonawca wydrukuje (czytelną czcionką w kolorze czarnym na białym gładkim kartoniku o wymiarze nie mniejszym niż A5) informacje o nazwie, składzie każdego elementu menu i umieści je w widocznych miejscach w punktach, w których będą dostępne posiłki w formie bufetu. 
1.8. Wykonawca zapewnia usługi sprzątania, przez które rozumie się doprowadzenie pomieszczeń, z których Wykonawca będzie korzystał w celu realizacji usług cateringowych, do stanu pierwotnego (w szczególności: odbierze naczynia i sztućce oraz inne materiały będące własnością Wykonawcy wykorzystywane w trakcie świadczenia usługi oraz pozostałe jedzenie). Wykonawca odpowiada także za usuwanie i utylizację odpadów stosując przy tym segregację.  
1.9. W przypadku podawania kawy i herbaty wymagane jest zapewnienie przez Wykonawcę różnych sposobów parzenia kawy i herbaty,  tj.:, ekspresów ciśnieniowych, warników wraz z odpowiednim poziomem gorącej wody 
w ilościach odpowiednich do liczby uczestników. Wykonawca odpowiada za sprawność dostarczonych urządzeń oraz bezpieczeństwo ich użytkowania. 
2. Usługa cateringu - warianty
Zamawiający zwraca się z prośbą o przedstawienie oferty w dwóch wariantach realizacji usługi cateringowej:
2.1. Wariant I – przerwa kawowa oraz lunch bufetowy:
a) W zakresie przerwy kawowej Wykonawca będzie zobowiązany do zapewnienia dla każdej osoby co najmniej:
a. wody mineralnej (gazowanej i niegazowanej) w ilości co najmniej 0,25 l/os., przy czym ilość wody niegazowanej powinna być dwukrotnie większa niż ilość wody gazowanej;
b. 2 rodzajów 100% soków owocowych (min. 200 ml/os.);
c. kawy (z ekspresów ciśnieniowych oraz w termosach), mleka krowiego oraz napoju roślinnego;
d. co najmniej 5 rodzajów herbat wraz z dodatkami;
e. cukru białego, brązowego oraz słodzika;
f. 3 rodzajów miniaturowych wyrobów cukierniczych (np. mini pączki, kruche ciasteczka, babeczki, brownie) - co najmniej 2 sztuki każdego rodzaju na osobę (90 g/os.);

b) W zakresie lunchu bufetowego Wykonawca będzie zobowiązany do zapewnienia dla każdej osoby co najmniej:
a. zupy;
b. dania głównego wegetariańskiego;
c. dania głównego mięsnego;
d. dodatków skrobiowych i warzywnych;
e. deseru – minimum 2 rodzaje;
f. napojów (woda, soki, kawa, herbata) zgodnie z wymaganiami jak dla przerwy kawowej.
2.2. Wariant II – przerwa kawowa oraz poczęstunek:
a) W zakresie przerwy kawowej Wykonawca będzie zobowiązany do zapewnienia dla każdej osoby co najmniej:
a. wody mineralnej (gazowanej i niegazowanej) w ilości co najmniej 0,25 l/os., przy czym ilość wody niegazowanej powinna być dwukrotnie większa niż ilość wody gazowanej;
b. 2 rodzajów 100% soków owocowych (min. 200 ml/os.);
c. kawy (z ekspresów ciśnieniowych oraz w termosach), mleka krowiego oraz napoju roślinnego;
d. co najmniej 5 rodzajów herbat wraz z dodatkami;
e. cukru białego, brązowego oraz słodzika.
f. 3 rodzajów miniaturowych wyrobów cukierniczych (np. mini pączki, kruche ciasteczka, babeczki, brownie) - co najmniej 2 sztuki każdego rodzaju na osobę (90 g/os.);

b) W zakresie poczęstunku Wykonawca będzie zobowiązany do zapewnienia dla każdej osoby co najmniej:
a. 3 rodzajów przekąsek zimnych – mini-szaszłyki mięsne i wegańskie na wykałaczce (np. ser typu mozzarella, pomidorki koktajlowe, szynka,
krewetki etc.) o wadze nie mniejszej niż 80 g/sztuka;
b. 3 rodzajów miniaturowych wyrobów cukierniczych (np. mini pączki, kruche ciasteczka, babeczki, brownie) - co najmniej 2 sztuki każdego rodzaju na osobę (90 g/os.);
c. świeżych owoców filetowanych, podanych w estetycznej formie – min. 200 g/os.;
d. sałatek (minimum 2 rodzaje) w ilości co najmniej 150g na osobę, każda składająca się z minimum 3 składników;
e. wody mineralnej (gazowanej i niegazowanej) zgodnie z wymaganiami wskazanymi powyżej.
3. [bookmark: _Toc155887821][bookmark: _Toc155887914]Zapewnienie świeżej wody mineralnej dla panelistów
3.1. Wykonawca zapewni w sali, w której będzie odbywać się konferencja, wodę mineralną niegazowaną dla panelistów, serwowaną na stołach panelowych w szklanych butelkach zwrotnych o pojemności 330 ml (butelki bez nazw/etykiet) lub w karafkach, w ilości 1 butelki wody na jednego panelistę na każdy panel.
3.2. Butelki będą wymieniane lub uzupełniane po każdym panelu.
3.3. Wykonawca zapewni odpowiednią liczbę szklanek, tak aby każdy panelista korzystał z czystej szklanki podczas każdej sesji. Wykonawca będzie odpowiedzialny za bieżącą wymianę szklanek na stołach.
2

