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Zalacznik Nr 1a do SWZ

SPOSOB PRZYGOTOWANIA PREZENTACJI POTRAW ORAZ PORTFOLIO

I. Postanowienia ogdlne

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

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,

4) Wykonawca nie ztozy wraz z ofertg portfolio, bgdz portfolio bedzie przygotowane
niezgodnie z warunkami opisanymi w SWZ.

Il. Prezentacja potraw

1. Wykonawca przygotuje prezentacje sktadajgca sie z nastepujacych positkéw:

1) tartinki dekoracyjne — 3 rodzaje na Swiezym pieczywie jasnym i ciemnym,
przygotowane z minimum 3 sktadnikéw o srednicy minimum 4-5 cm:

a) miesna,
b) rybna,
C) wegetarianska;

2) przekaski na zimno typu finger food — 3 rodzaje (koreczek bankietowy, mini
satatka, tortilla):

a) miesna,
b) rybna,
C) wegetarianska;
3) zupa- dwa rodzaje
a) krem pomidorowo- paprykowy,
b) rosot;
4) danie gtéwne — 2 rodzaje:
a) miesne: wieprzowina w sosie,

b) wegetarianskie: pierogi ze szpinakiem;




5 deser - 3 rodzaje:

a) ciasto domowe,
b) pana cotta,
C) mus owocowy;

2. Zasady przygotowania prezentacji:

1)

3

4

8)

prezentacja odbedzie sie w dniu 09.01.2024 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 wiozy kartke ze swojg nazwg i adresem (w celu
pozniejszej identyfikacji), nastepnie jg zaklei i pozostawi na stole ze swojg prezentacjag
potraw;

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

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

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

do prezentacji Wykonawca powinien dotgczy¢ informacje o sktadnikach potraw;

Zamawiajacy 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, szkia, sztuécow, porcelany. Zastawa uzyta do
podania potraw nie moze sugerowa¢ nazwy Wykonawcy.

M. Portfolio:

)

portfolio musi dokumentowac ustugi cateringowe zrealizowane przez Wykonawce
w okresie ostatnich 3 lat przed uptywem terminu sktadania ofert i stuzy ocenie ofert
w kryterium: ,Portfolio” (sposdb przyznawania punktow zostat szczegoétowo opisany
w rozdziale XIX ust. 6 SWZ2);

sposéb przygotowania portfolio:

a) Zamawiajgcy wymaga dostarczenia portfolio w formie arkuszy o formacie A4
potaczonych ze sobg w sposéb trwaty, ktére musi zawierac kolorowe zdjecia o dobrej
rozdzielczosci w minimalnym formacie 15 cm x 20 cm (min. 12 sztuk, wydruk oraz
forma elektroniczna na ptycie DVD lub pamieci przenos$nej — pendrive), zawierajgce
zdjecia z realizacji co najmniej 3 réznych ustug cateringowych, przy czym
fotografie muszg obejmowac:

— aranzacje nakrycia stotéw,
— poczestunek na zimno,
— poczestunek na ciepto,

—  prezentacje ustawienia owocow, ciastek i deseréw.



b)

<)

na wyzej wymienionych fotografiach muszg byé¢ widoczne przede wszystkim potrawy
na tacach, talerzach i paterach itp., rodzaj uzytej zastawy i sztuécéw oraz dekoracje
stotéw i nakrycia — w zaleznosci od rodzaju przedstawionego positku.

Kazda wyzej wymieniona fotografia musi by¢ opatrzona opisem zawierajgcym:
—  rodzaj positku,

— rodzaj potrawy,

— miejsce realizacji sfotografowanej ustugi,

— data realizacji sfotografowanej ustugi,

— forma spotkania.
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