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Zalacznik Nr 1a do SWZ
SPOSOB PRZYGOTOWANIA PREZENTACJI POTRAW

l. Postanowienia ogélne

1. Prezentacja potraw sktadane w postepowaniu stanowig czes¢ oferty Wykonawcy i podlegajg
ocenie w kryteriach oceny ofert, w zwigzku z czym nie ma mozliwosci uzupetlnienia
prezentacji w innym terminie, poniewaz naruszatoby to zasade réwnego traktowania
Wykonawcow i zasade uczciwejkonkurencji.

2. Zamawiajgcy odrzuci oferte gdy:

1) zaserwowane menu podczas prezentacji Wykonawcy bedzie inne niz wskazane
przez Zamawiajgcego,

2) menu zaserwowane podczas prezentacji otrzymajg 0 pkt w ktérymkolwiek z pod
kryteriow w ramach kryterium ,Sposob prezentacji potraw”,

3) Wykonawca nie przygotuje prezentacji w terminie wyznaczonym przez
Zamawiajgcego, badz prezentacja bedzie niekompletna,

ll. Prezentacja potraw

1.

Wykonawca przygotuje prezentacje skladajaca sie z nastepujacych positkéw:
1) Zupa dwa rodzaje 300 ml na osobe

a) zupa krem pomidorowo-paprykowy
b) zupa krem z biatych warzyw

2) Danie gtéwne migesne dwa rodzaje 250g/os

a) roladka drobiowa w sosie borowikowym
b) kurczak z suszonymi pomidorami

3)Danie gtéwne wegetarianskie 250g/os

a)zapiekanka z jarmuzu i ziaren soi
b)lazania warzywna

4)Dodatki do dania gtéwnego 150 g na osobe

a) Kluseczki gnocchi w ziolowym pesto
b) Puree z batatéw

5) Tartinki na pieczywie jasnym i ciemnym, przygotowane z minimum 3 skladnikow,

srednica 1 kanapki — minimum 4-5 cm, min.3 szt/os 6)

a) Tartinka z serem fromage i tososiem i kietkami
b) Tartinka z gorgonzolg i gruszka
c) Tartinka z szynka, serkiem $mietankowym i Swiezym ogorkiem

6) Koreczki bankietowe (z warzywami, owocami, serem, wedlinami) min. 4 szt./os
a) Koreczki z krewetek otulone sezamem

b) Koreczki z seréw podhalanskich z konfiturg jagodowg
c) Koreczki z jatowcédwki z korniszonem




d) Koreczki z pomidorkéw koktajlowych, mini mozarelli i bazyli

7) Deska seréw min. 4 rodzaje sera min. 75 g. na osobeg;
8) Przekaski typu finger food 4 rodzaje — w ilosci co najmniej 4 sztuki na osobe,

a) Mus z tunczyka z chlebowym chipsem

b) Kozi ser zapiekany z suszonym pomidorem

¢) Pudding dyniowy z palonym mastem

d) Pierozek z fososiem i ricottg w koperkowym sosie

9) Desery fgcznie co najmniej 3 rodzaje 150 g na osobe,

a) Kokosowa tapioka z musem mango
b) Pana cotta mietowa z granolg czekoladowa
c) Eklery z kremem kawowym

10) Ciasta domowe 150g/os min 3 rodzaje

a) Szarlotka
b) Sernik
¢) Malinowa chmurka

11) Kawa swiezo parzona 100% Arabica, parzona w ekspresach cisnieniowych;
600ml/os; herbata w saszetkach (czarna, zielona, earl grey, owocowa), gorgca woda
w termosach gastronomicznych typu konferencyjnego, 400 ml/os

2. Zasady przygotowania prezentacji:

1)

3

4

8)

prezentacja odbedzie sie w dniu 13.04.2026 r., o godzinie 10:30 w siedzibie
Zamawiajgcego przy ul. Twardowskiego 16 w Krakowie, w Sali Adrastea (parter), ktéra
zostanie udostepniona Wykonawcom w dniu prezentacji od godziny 08:00. Wykonawca
zobowigzany jest przygotowac prezentacje potraw do godziny 10:30;

Wykonawcom przed wejsciem na sale zostang przyporzadkowane numery. Numeracja
probek jest niezalezna od numeracji ofert. Kazdy z Wykonawcow otrzyma koperte
z numerem. Do koperty kazdy Wykonawca wtozy kartke ze swojg nazwg i adresem (w celu
pozniejszej identyfikacji), nastepnie jg zaklei i pozostawi na stole ze swojg prezentacjag
potraw;

przyporzadkowanie numerow nie bedzie znane czionkom komisji oceniajgcym probki w
momencie dokonywania oceny probek;

kazdemu Wykonawcy zostanie przydzielona powierzchnia dwoch stotéw o wymiarach 80
cm x 180 cm, gdzie bedg prezentowane potrawy;

kazda z potraw powinna by¢ przygotowana (liczba sztuk/gramatura) w taki sposob, by
mogta oceni¢ jg kazda osoba z komisji;

do prezentacji Wykonawca powinien dotgczy¢ informacje o sktadnikach potraw;

Zamawiajgcy zastrzega, ze positki w ramach prezentacji muszg by¢ przygotowane tak,
jakby miaty by¢ wydawane podczas spotkan na co najmniej 100 os. na etapie realizacji
umowy;

Wykonawcy przygotujg prezentacje z uzyciem wiasnych produktéow i przy pomocy
wlasnego sprzetu i zastawy tj. obruséw, szkfa, sztuécow, porcelany. Zastawa uzyta do
podania potraw nie moze sugerowa¢ nazwy Wykonawcy.
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