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SPECYFIKACJA

ISTOTNYCH  WARUNKÓW ZAMÓWIENIA (SIWZ)

 ZP/60/MGW/2015
    znak sprawy
	Zamawiający:
	MUZEUM GÓRNICTWA WĘGLOWEGO W ZABRZU

ul. Jodłowa 59, 41-800 Zabrze

	
	

	Postępowanie w trybie:


	Przetargu nieograniczonego o wartości szacunkowej nie przekraczającej kwoty określonej w przepisach wydanych na podstawie art. 11 ust. 8 Pzp



	Nazwa zamówienia:


	„Sukcesywne świadczenie usług cateringowych dla potrzeb Muzeum Górnictwa Węglowego w Zabrzu”


	Rodzaj:


	Usługa 



MGW w Zabrzu
Anna Langdon
......................................................................
data, podpis i pieczątka kierownika
ZATWIERDZAM:
………………………………………
data, podpis i pieczątka kierownika Zamawiającego
Cena SIWZ
Wersja elektroniczna – bezpłatnie ze strony internetowej www.muzeumgornictwa.pl

Wersja papierowa – na wniosek Wykonawcy – w cenie: druk tj. 14,04 PLN+ koszty przesyłki
Data: 27.07.2015 r.

SPIS ZAWARTOŚCI SIWZ
CZĘŚĆ I- OBLIGATORYJNE POSTANOWIENIA  SIWZ

CZĘŚĆ II- DODATKOWE POSTANOWIENIA SIWZ
CZĘŚĆ III- SZCZEGÓLNE POSTANOWIENIA SIWZ
CZĘŚĆIV- SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

CZĘŚĆ V- WZÓR UMOWY

CZĘŚĆ VI- WZORY FORMULARZY

CZĘŚĆ I
OBLIGATORYJNE POSTANOWIENIA  SIWZ

1. Nazwa (firma ) oraz adres Zamawiającego

Muzeum Górnictwa Węglowego w Zabrzu
ul. Jodłowa 59, 41-800 Zabrze

NIP – 6482768167
Tel.:     +48 32 630 30 91

tel/fax: +48 32 277 11 25
Strona internetowa: www.muzeumgornictwa.pl
e-mail : biuro@muzeumgornictwa.pl 
Godziny urzędowania: poniedziałek - piątek 7:30 – 15:30.
2. Tryb udzielenia zamówienia

Trybem udzielenia zamówienia jest przetarg nieograniczony, zgodnie z art. 10 ust. 1 ustawy z dnia 
29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2013 r. poz. 907 z późn. zm.) zwaną  dalej „Pzp”.
3. Opis przedmiotu zamówienia

3.1. Przedmiotem zamówienia jest: 

Sukcesywne świadczenie usług cateringowych dla potrzeb Muzeum Górnictwa Węglowego w Zabrzu zgodnie z indywidualnym zamówieniem. Miejscem docelowym świadczenia usług jest teren miasta Zabrze, w szczególności komora:

- K8, Komora Kompresora, Hala Pomp, Warsztat Mechaniczny, znajdujące się 320 m pod ziemią

- Sale konferencyjne i Sala restauracyjna położone przy ul. 3-go Maja 93a (Hostel Guido)

- Sala Witrażowa i Sala Uczonych znajdujące się przy ul. 3-go Maja 19 

- Łaźnia Łańcuszkowa położona przy ul. Wolności 408 (Sztolnia Królowa Luiza)

- Sali Sprężarek i Rozdzielni 6KW mieszczących się przy ul. Wolności 410 (Sztolnia Królowa Luiza)

Świadczenie usług cateringowych będzie odbywało się sukcesywnie w okresie obowiązywania umowy w ramach organizowanych imprez przez Zamawiającego oraz odsprzedawanych w Punkcie Małej Gastronomi Hali Pomp. W zleceniu Zamawiający określi najpóźniej 1 dzień przed spotkaniem termin, miejsce, liczbę uczestników, zakres usługi restauracyjnej. Zamawiający nie wyraża zgody na dokonywanie zmian w posiłkach wchodzących w skład danej usługi. Rozliczenie nastąpi zgodnie 
z rzeczywistym wykonaniem przedmiotu umowy, po dokonaniu protokolarnego odbioru przedmiotu umowy. Ceny zaoferowane przez Wykonawcę w ofercie przetargowej nie ulegną podwyższeniu przez cały okres obowiązywania umowy. W ramach zamówienia Wykonawca jest zobowiązany do: 

a) przygotowania, dowozu i podawania posiłków w dni wskazane przez Zamawiającego do miejsca 
i sali, w której będzie odbywało się spotkanie, 

b) przygotowania i dekoracji stołów w sposób wskazany przez Zamawiającego, 

c) świadczenia usług cateringowych, wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych, 

d) przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych (Dz. Ustaw/2015 poz. 594), 

e) świadczenia usług cateringowych na zastawie porcelanowej, z użyciem sztućców platerowych, serwetek papierowych i materiałowych, obrusów materiałowych (wyboru rodzaju zastawy, rodzaju sztućców, serwetek i obrusów każdorazowo dokonuje Zamawiający), 

f) estetycznego podawania posiłków, 

g) dostarczania posiłków na miejsce wskazane przez Zamawiającego najpóźniej na 1 godz. przed rozpoczęciem spotkania, 

h) rozłożenie urządzenia, przystrojenie stołu, gotowość do świadczenia usługi (1 - 2) godziny przed wydarzeniem

i) zebrania naczyń oraz resztek pokonsumpcyjnych najpóźniej 1,5 h. po zakończeniu spotkania

j)  Odpady będą usuwane starannie.

Miejscem realizacji usług jest teren miasta Zabrze. Koszty dotyczące transportu, przygotowania 
i obsługi spotkań, podatki oraz wszystkie pozostałe koszty związane z terminową i prawidłową realizacją przedmiotu zamówienia Wykonawca uwzględnia w cenie oferty. W przypadku prawidłowego wykonania umowy zlecającej usługę cateringową spisany zostanie protokół zdawczo -odbiorczy, który stanowić będzie podstawę do rozliczenia finansowego z Wykonawcą. Zamówienie będzie realizowane po cenach jednostkowych do wysokości środków budżetowych zabezpieczonych na realizację powyższego zadania.
3.2 Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia zawiera Część IV SIWZ.

3.3 Kod CPV: 

55321000-6 Usługi przygotowywania posiłków

55520000-1 Usługi dostarczania posiłków
55320000-3 Usługi restauracyjne i dotyczące podawania posiłków
4. Termin wykonania zamówienia

Wykonawca zrealizuje przedmiot zamówienia przez okres 12 miesięcy od daty podpisania umowy, 
w terminach wymagalności określonych każdorazowo przez Zamawiającego, z zastrzeżeniem, iż umowa ulegnie wcześniejszemu wygaśnięciu z chwilą osiągnięcia maksymalnej wartości brutto umowy.
5. Warunki udziału w postępowaniu, opis sposobu dokonywania oceny spełniania tych warunków oraz  wykaz oświadczeń lub dokumentów, jakie mają dostarczyć Wykonawcy w celu potwierdzenia spełnienia warunków udziału w postępowaniu;
5.1. O udzielenie zamówienia mogą ubiegać się Wykonawcy, którzy spełniają warunki dotyczące:

5.1.1. posiadania uprawnień do wykonywania określonej działalności lub czynności, jeżeli ustawy nakładają obowiązek ich posiadania;

Opis sposobu dokonania oceny spełnienia warunku. 

Zamawiający uzna ten warunek za spełniony jeżeli Wykonawca posiada stosowne uprawnienia do wykonywania określonej działalności tj. posiada aktualne pozwolenie na prowadzenie działalności gastronomicznej, w tym cateringowej, udokumentowane decyzją organu inspekcji sanitarnej. 

5.1.2. posiadania wiedzy i doświadczenia;

Opis sposobu dokonania oceny spełnienia warunku: 
Zamawiający uzna powyższy warunek za spełniony, jeżeli Wykonawca wykaże, że w okresie ostatnich trzech lat przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy – w tym okresie, wykonał, a w przypadku świadczeń okresowych lub ciągłych wykonuje, należycie usługi w zakresie niezbędnym do wykazania spełniania warunku wiedzy i doświadczenia tj.:

1) 2 usługi obejmujące usługę cateringową polegającą na dowozie, organizacji, podaniu posiłków 
i napojów po za swoją siedzibą o wartości min. 25 000 PLN brutto każda oraz co najmniej 2 usługi obejmujące usługę cateringową polegającą na dowozie, organizacji, podaniu posiłków i napojów po za swoją siedzibą i świadczone dla  minimum 100 osób każda. 
5.1.3 dysponowania odpowiednim potencjałem technicznym oraz osobami zdolnymi do wykonania zamówienia;

5.1.3.1. Potencjał techniczny

Opis sposobu dokonania oceny spełnienia warunku. 

Zamawiający żąda złożenia oświadczenia z art. 22 ust. 1 Pzp i jego weryfikacja zostanie przeprowadzona wg formuły: (spełnia)-(nie spełnia).

5.1.3.2. osoby zdolne do wykonania zamówienia;
Zamawiający żąda złożenia oświadczenia z art. 22 ust. 1 Pzp i jego weryfikacja zostanie przeprowadzona wg formuły: (spełnia)-(nie spełnia).

5.1.4. sytuacji ekonomicznej i finansowej.

Opis sposobu dokonania oceny spełnienia warunku. 

1) opłaconą polisę, a w przypadku jej braku inny dokument potwierdzający, że Wykonawca  jest ubezpieczony od odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności związanej z przedmiotem zamówienia na sumę ubezpieczenia nie mniejszą niż 200 000,00 zł.
5.2. WYMAGANE DOKUMENTY W CELU WYKAZANIA BRAKU PODSTAW DO WYKLUCZENIA 
Z POSTĘPOWANIA O UDZIELENIE ZAMÓWIENIA.

5.2.1. W celu wykazania braku podstaw do wykluczenia z postępowania o udzielenie zamówienia  wykonawcy w okolicznościach, o których mowa w art. 24 ust. 1 oraz 24 ust. 2 pkt 5 ustawy Wykonawca złoży dokumenty:

A) Oświadczenie o braku podstaw do wykluczenia (Załącznik B).
B)  aktualny odpis z właściwego rejestru lub centralnej ewidencji i informacji o działalności gospodarczej, jeżeli odrębne przepisy wymagają wpisu do rejestru lub ewidencji, w celu wykazania braku podstaw do wykluczenia w oparciu o artykuł 24 ust 1 pkt 2 Pzp, wystawiony nie wcześniej niż 6 m-cy przed upływem terminu składania ofert, (Załącznik nr 1.1).
C) oświadczenie o przynależności wraz z listą podmiotów należących do tej samej grupy kapitałowej, lub braku przynależności do tej samej grupy kapitałowej, o której mowa w art. 24 ust. 2 pkt 5 Pzp, 
w rozumieniu ustawy z dnia 16.02.2007r. o ochronie konkurencji i konsumentów (Dz. U. Nr 50 poz. 331 z późn. zm.) (Załącznik nr C).
W przypadku Wykonawców wspólnie ubiegających się o zamówienie, przedmiotowe oświadczenie lub oświadczenie z listą należy złożyć w stosunku do każdego z podmiotów wspólnie ubiegających się o zamówienie. Nie dotyczy innych podmiotów na zasobach których polega wykonawca zgodnie z art. 26 ust 2b Pzp. 
5.2.2. W celu potwierdzenia spełniania przez Wykonawcę warunków w zakresie posiadania wiedzy i doświadczenia oraz dysponowania odpowiednim potencjałem technicznym i osobami zdolnymi do wykonania zamówienia Wykonawca złoży dokumenty:

A) Aktualna decyzja właściwego organu inspekcji sanitarnej uprawniająca Wykonawcę do prowadzenia działalności gastronomicznej, w tym cateringowej potwierdzająca spełnienie warunku, o którym mowa w pkt. 5.1.1. SIWZ  (Załącznik 1.4)

5.2.3. W celu potwierdzenia spełniania przez  Wykonawcę warunków w zakresie posiadania wiedzy i doświadczenia oraz dysponowania odpowiednim potencjałem technicznym 
i osobami zdolnymi do wykonania zamówienia Wykonawca przedstawi dokumenty:
2) wykaz wykonanych, a w przypadku świadczeń okresowych lub ciągłych również wykonywanych, głównych usług, w okresie ostatnich trzech lat przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy – w tym okresie, wraz z podaniem ich wartości, przedmiotu, dat wykonania i podmiotów, na rzecz których usługi zostały wykonane, wraz 
z załączeniem dowodów, czy zostały wykonane lub są wykonywane należycie. 
Na potwierdzenie spełnienia warunku wiedzy i doświadczenia Wykonawca jest zobowiązany wykazać się:  
1) 2 usługami  obejmującymi usługi cateringowe polegające na dowozie, organizacji, podaniu posiłków i napojów po za swoją siedzibą o wartości min. 25 000 PLN brutto każda oraz co najmniej 2 usługami obejmującymi usługi cateringowe polegającą na dowozie, organizacji, podaniu posiłków i napojów po za swoją siedzibą, i świadczone dla  minimum 100 osób każda, z podaniem ich wartości, przedmiotu, dat wykonania i podmiotów, na rzecz których usługi zostały wykonane (Załącznik nr 3) oraz załączyć dowody (Załączniki nr 3.(1-n)), czy usługi te zostały wykonane lub są wykonywane należycie.

Pod pojęciem głównych usług Zamawiający rozumie usługi niezbędne do wykazania spełniania warunku udziału w postępowaniu, o którym mowa w pkt 5.1.2. SIWZ.

Uwaga: 

1. Jeżeli Wykonawca jest w trakcie wykonywania usługi okresowej lub ciągłej podane kwoty winny dotyczyć wyłącznie usługi już zrealizowanej. 
2. Jeżeli zakres wykonanych lub wykonywanych usług przedstawionych w dokumencie złożonym na potwierdzenie, że zostały wykonane lub są wykonywane należycie, jest szerszy od powyżej określonego przez Zamawiającego, należy w wykazie podać wartość usług na potwierdzenie warunku udziału w postępowaniu w zakresie wiedzy i doświadczenia.
3. Równowartość w złotych zadań rozliczanych w walutach obcych zostanie określona według średniego kursu złotego w stosunku do walut obcych ogłoszonego przez NBP obowiązującego 
w dniu, w którym ogłoszenie o niniejszym postępowaniu zostało opublikowane w BZP.
4. Dowodami określającymi, czy usługi te zostały wykonane lub są wykonywane w sposób należyty są: 
1) poświadczenie, z tym że w odniesieniu do nadal wykonywanych usług okresowych lub ciągłych poświadczenie powinno być wydane nie wcześniej niż na 3 miesiące przed upływem terminu składania ofert;
2) oświadczenie wykonawcy – jeżeli z uzasadnionych przyczyn o obiektywnym  charakterze wykonawca nie jest w stanie uzyskać poświadczenia, o którym mowa w pkt 1.

W przypadku gdy Zamawiający jest podmiotem, na rzecz którego usługi wskazane w wykazie zostały wcześniej wykonane, Wykonawca nie ma obowiązku przedkładania dowodów, o których mowa wyżej.

C) Oświadczenie, że osoby, które będą uczestniczyć w wykonywaniu zamówienia posiadają wymagane uprawnienia, jeżeli ustawy nakładają obowiązek posiadania takich uprawnień (część A wg spisu załączników);
D) Oświadczenie o spełnieniu warunków udziału w postępowaniu określonych w art. 22 ust. 1 Pzp (część A wg spisu załączników).
5.2.4. W celu potwierdzenia, iż Wykonawca znajduje się w sytuacji ekonomicznej i finansowej zapewniającej wykonanie zamówienia Wykonawca przedstawi dokumenty:
A) opłaconą polisę, a w przypadku jej braku inny dokument potwierdzający, że Wykonawca  jest ubezpieczony od odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności związanej 
z przedmiotem zamówienia na sumę ubezpieczenia nie mniejszą niż 200 000, PLN (Załącznik 
nr 2.c).
B) gdy Wykonawca polega na zdolnościach ekonomicznych innych podmiotów wymaga się przedłożenia opłaconej polisy, a w przypadku jej braku innego dokumentu potwierdzającego, że podmiot trzeci jest ubezpieczony od odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności związanej z przedmiotem zamówienia (Załącznik nr 2.c’)
;
C) Wykonawca może polegać na wiedzy i doświadczeniu, potencjale technicznym, osobach zdolnych do wykonania zamówienia lub zdolnościach finansowych innych podmiotów, niezależnie od charakteru prawnego łączących go z nimi stosunków. Wykonawca w takiej sytuacji zobowiązany jest udowodnić zamawiającemu, iż będzie dysponował zasobami niezbędnymi do realizacji zamówienia, w szczególności przedstawiając w tym celu pisemne zobowiązanie tych podmiotów do oddania mu do dyspozycji niezbędnych zasobów na okres korzystania z nich przy wykonywaniu zamówienia (załącznik nr 4).
Podmiot, który zobowiązał się do udostępnienia zasobów zgodnie z pkt B, C odpowiada solidarnie z wykonawcą za szkodę zamawiającego powstałą wskutek nieudostępnienia tych zasobów, chyba że za nieudostępnienie zasobów nie ponosi winy. 


Równowartość w złotych dla dokumentów ekonomiczno-finansowych wskazanych w walutach obcych zostanie określona według średniego kursu złotego w stosunku do walut obcych ogłoszonego przez NBP obowiązującego w dniu, w którym ogłoszenie o niniejszym postępowaniu zostało zamieszczone w Biuletynie Zamówień Publicznych.
Dokumenty są składane w oryginale lub kopii poświadczonej za zgodność z oryginałem przez wykonawcę.

W przypadku wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia oraz 
w przypadku innych podmiotów, na zasobach których wykonawca polega na zasadach określonych 
w art. 26 ust. 2b ustawy, kopie dokumentów dotyczących odpowiednio wykonawcy lub tych podmiotów są poświadczane za zgodność z oryginałem odpowiednio przez wykonawcę lub te podmioty.

Jeżeli z uzasadnionej przyczyny Wykonawca nie może przedstawić dokumentów dotyczących sytuacji finansowej i ekonomicznej wymaganych przez zamawiającego, może przedstawić inny dokument, który w wystarczający sposób potwierdza spełnianie opisanego przez zamawiającego warunku.

Jeśli Wykonawca powołuje się na wiedzę i doświadczenie podmiotu trzeciego wymagane jest by podmiot ten uczestniczył w realizacji zamówienia.
5.3. Jeżeli wykonawca ma siedzibę lub miejsce zamieszkania poza terytorium Rzeczypospolitej Polskiej, zamiast dokumentów, o których mowa w § 3 ust. 1 Rozporządzenia Prezesa Rady Ministrów w sprawie rodzajów dokumentów, jakich może żądać zamawiający od wykonawcy oraz form, w jakich te dokumenty mogą być składane (Dz. U. z 2013 poz. 231) tj.: 

1) aktualnego odpisu z właściwego rejestru lub centralnej ewidencji i informacji o działalności gospodarczej, 

· składa dokument lub dokumenty wystawione w kraju, w którym ma siedzibę lub miejsce zamieszkania, potwierdzające odpowiednio, że:

a) nie otwarto jego likwidacji ani nie ogłoszono upadłości,

2. Dokumenty, o których mowa w pkt 1 lit. a - składane na potwierdzenie, że wobec wykonawcy nie otwarto likwidacji ani nie ogłoszono upadłości oraz nie orzeczono wobec niego zakazu ubiegania się o zamówienie powinny być wystawione nie wcześniej niż 6 miesięcy przed upływem terminu składania ofert. 

3. Jeżeli w kraju miejsca zamieszkania osoby lub w kraju, w którym wykonawca ma siedzibę lub miejsce zamieszkania, nie wydaje się dokumentów, o których mowa w pkt 1) powyżej, zastępuje się je dokumentem zawierającym oświadczenie, w którym określa się także osoby uprawnione do reprezentacji wykonawcy, złożone przed właściwym organem sądowym, administracyjnym albo organem samorządu zawodowego lub gospodarczego odpowiednio kraju miejsca zamieszkania osoby lub kraju, w którym wykonawca ma siedzibę lub miejsce zamieszkania, lub przed notariuszem. Przepis ust. 2 stosuje się odpowiednio.

4. Dokumenty sporządzone w języku obcym są składane wraz z tłumaczeniem na język polski.

5.4. Wykonawcy mogą wspólnie ubiegać się o udzielenie zamówienia.

Wykonawcy, którzy wspólnie ubiegają się o udzielenie zamówienia ustanawiają pełnomocnika 

· do reprezentowania ich w postępowaniu o udzielenie zamówienia - w tym złożenia oświadczenia o spełnianiu warunków udziału w postępowaniu w imieniu i na rzecz Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia, albo

· reprezentowania w postępowaniu - w tym złożenia oświadczenia o spełnianiu warunków udziału w postępowaniu w imieniu i na rzecz Wykonawców wspólnie ubiegających się 
o udzielenie zamówienia,  i zawarcia umowy w sprawie zamówienia publicznego.

5.5. Zamawiający oceni spełnienie przez Wykonawcę warunków udziału w postępowaniu stwierdzeniem : (spełnia) lub (nie spełnia), w oparciu o wymagane oświadczenia, dokumenty i zawarte w nich informacje.

Wykonawcy wspólnie ubiegający się o udzielenie zamówienia muszą dostarczyć dokumenty, potwierdzające,  że łącznie spełniają warunki  udziału w postępowaniu.
6. Informacja o sposobie porozumiewania się Zamawiającego z Wykonawcami oraz przekazywania oświadczeń lub dokumentów.

6.1. Oświadczenia, wnioski, zawiadomienia oraz informacje Zamawiający i Wykonawcy przekazują pisemnie, faksem lub drogą elektroniczną  na adres:

Muzeum Górnictwa Węglowego  w Zabrzu

ul. Jodłowa 59, 41 – 800 Zabrze

secretariat pok. 1.02

fax 048 32  277 11 25, 

e-mail: biuro@muzeumgornictwa.pl.pl
w godzinach urzędowania Zamawiającego określonych w pkt 1 (Część I SIWZ).

6.2. Jeżeli Zamawiający lub Wykonawca przekazują oświadczenia, wnioski, zawiadomienia oraz informacje faksem lub drogą elektroniczną, każda ze stron na żądanie drugiej niezwłocznie potwierdza fakt ich otrzymania.
6.3. Wykonawcy mogą zwracać się do Zamawiającego o wyjaśnienie treści SIWZ.

6.4. Zamawiający udzieli wyjaśnień, zgodnie z treścią art. 38 ust.1 Pzp z zastrzeżeniem terminów określonych w ust 1 i ust 1 a i 1 b tego artykułu. . 

6.5. Zamawiający przekaże treść zapytań wraz z wyjaśnieniami  Wykonawcom, którym przekazał  SIWZ, bez ujawniania źródła zapytania oraz zamieści na stronie internetowej określonej w pkt 1 (Część I SIWZ), jeśli SIWZ jest zamieszczana na tej stronie. 

6.6. Zamawiający może zwołać zebranie wszystkich Wykonawców w celu wyjaśnienia wątpliwości dotyczących treści SIWZ a także zamieści informację o terminie zebrania na stronie internetowej określonej w pkt 1 (Część I SIWZ); w takim przypadku sporządzi informację, zawierającą zgłoszone na zebraniu pytania o wyjaśnienie treści SIWZ oraz odpowiedzi na nie, bez wskazywania źródeł zapytań. Informację z zebrania Zamawiający doręczy  niezwłocznie Wykonawcom, którym przekazano SIWZ,  a także zamieści na stronie internetowej określonej w pkt 1 (Część I SIWZ), jeśli SIWZ jest zamieszczana na tej stronie. 

6.7. W szczególnie uzasadnionych przypadkach Zamawiający może w każdym czasie, przed upływem terminu do składania ofert, zmodyfikować treść SIWZ. Dokonaną w ten sposób modyfikację przekaże niezwłocznie wszystkim Wykonawcom, którym przekazano SIWZ a także zamieści na stronie internetowej określonej w pkt 1 (Część I SIWZ), jeśli SIWZ jest zamieszczana na tej stronie. 

6.8. O przedłużeniu terminu składania ofert zamawiający niezwłocznie zawiadomi wszystkich Wykonawców, którym przekazano SIWZ a także zamieści tę informacje na stronie internetowej określonej w pkt 1 (Część I SIWZ), jeśli SIWZ jest zamieszczana na tej stronie.

7. Wskazanie osób uprawnionych do porozumiewania się z Wykonawcami.

 Do bezpośredniego kontaktowania się z Wykonawcami  wyznaczono osoby:
- Anna Langdon - w sprawach dotyczących przedmiotu zamówienia e-mail:alangdon@muzeumgornictwa.pl

- Arkadiusz Maraszek - w sprawach formalno-prawnych e-mail: amaraszek@muzeumgornictwa.pl  
8. Wymagania dotyczące wadium.

8.1. Zamawiający nie żąda od Wykonawców wniesienia wadium.

9. Termin związania ofertą.

Wykonawca jest związany ofertą przez okres 30 dni

Bieg terminu związania ofertą rozpoczyna się wraz z upływem terminu składania ofert.

10. Opis sposobu przygotowywania ofert.

10.1. Oferta musi być złożona w formie  pisemnej, pod rygorem nieważności.

10.2. Oferta musi być złożona w języku polskim.

10.3. Cena oferty musi być podana w PLN cyframi i słownie.

10.4. Wykonawca może złożyć tylko jedną ofertę.
10.5. Ofertę należy złożyć na formularzach o treści zgodnej z załączonymi w SIWZ wzorami. Treść oferty musi odpowiadać treści SIWZ. Wykonawca ponosi wszelkie koszty związane z przygotowaniem i złożeniem oferty z uwzględnieniem treści Art. 93 ust. 4 ustawy. Całość oferty powinna być złożona 
w formie uniemożliwiającej jej przypadkowe zdekompletowanie. Wskazane jest, aby wszystkie zapisane strony oferty były ponumerowane. Wszelkie miejsca w ofercie, w których Wykonawca naniósł poprawki lub zmiany wpisywanej przez siebie treści, (czyli wyłącznie w miejscach, w których jest to dopuszczone przez Zamawiającego) muszą być parafowane przez osobę (osoby) podpisującą (podpisujące) ofertę.
10.6. Zawartość oferty

10.6.1. Oferta, zastrzeżeniem pkt 10.6.2 i  10.7 SIWZ ,  musi  zawierać:

1) Formularz oferty wraz  z oświadczeniem o spełnieniu warunków udziału w postępowaniu (część A wg Spisu zawartości oferty) złożony w formie oryginału;
2) Oświadczenie o braku podstaw do wykluczenia (część B wg Spisu zawartości oferty) złożone 
w formie oryginału;
3) Dokumenty potwierdzające spełnienie warunków udziału w postępowaniu wymienione w pkt  5.2. (5.2.1.; 5.2.2.; 5.2.3.; 5.2.4 i 5.3 SIWZ (jeżeli dotyczy), złożone w formie oryginału lub kopii poświadczonej za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę; 
4) Kalkulacja ceny  (część D wg Spisu zawartości oferty);

5) Zobowiązanie podmiotu udostępniającego Wykonawcy zasoby niezbędne do realizacji zamówienia (Załącznik nr 4);

6) oświadczenie o przynależności wraz z listą podmiotów należących do tej samej grupy kapitałowej lub braku przynależności do tej samej grupy kapitałowej, w rozumieniu ustawy z dnia 16.02.2007r. 
o ochronie konkurencji i konsumentów (Dz. U. Nr 50 poz. 331 z późn. zm.) (załącznik nr C),
10.6.2. Oferta Wykonawców wspólnie ubiegających  się o udzielenie zamówienia musi zawierać: 

1) wspólny formularz oferty wraz z oświadczeniem o spełnieniu warunków udziału 
w postępowaniu (część A wg Spisu zawartości oferty), złożony w formie oryginału;

2) oświadczenie o braku podstaw do wykluczenia (część B wg Spisu zawartości oferty), złożone przez każdego z wykonawców wspólnie ubiegających się o zamówienia -  złożone 
w formie oryginału;

3) dokumenty potwierdzające spełnienie warunków udziału w postępowaniu wymienione w pkt 5.2. (5.2.1.; 5.2.2.; 5.2.3.; 5.2.4 i 5.3 SIWZ (jeżeli dotyczy). Dokumenty muszą  być złożone 
w formie oryginału lub kopii poświadczonej za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę, przy czym:

A) każdy z Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia składa dokumenty stanowiące Załączniki nr 1.1; 1.4; B; C wg Spisu zawartości oferty;

B) każdy z Wykonawców, który wykazuje spełnienie danego warunku w imieniu wszystkich Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia składa odpowiednio dokumenty stanowiące Załączniki nr 3(1-n); 2.c wg Spisu zawartości oferty;

C) każdy z Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia składa wypełnione odpowiednio lub z adnotacją (-nie dotyczy) Załączniki nr 3, wg Spisu zawartości oferty,

4) wspólna Kalkulacja ceny (część D wg Spisu zawartości oferty);
5) Zobowiązanie podmiotu udostępniającego Wykonawcy zasoby niezbędne do realizacji zamówienia (Załącznik nr 4);
6) oświadczenie o przynależności wraz z listą podmiotów należących do tej samej grupy kapitałowej lub braku przynależności do tej samej grupy kapitałowej, w rozumieniu ustawy 
z dnia 16.02.2007r. o ochronie konkurencji i konsumentów (Dz. U. Nr 50 poz. 331 z późn. zm.) złożone w formie oryginału, przez każdego z Wykonawców wspólnie ubiegających się 
o udzielenie zamówienia (załącznik nr C),
10.7. Oferta musi być podpisana przez osoby uprawnione do składania oświadczeń woli w imieniu Wykonawcy, tj. :

1) osoby uprawnione zgodnie z aktualnym odpisem z właściwego rejestru lub z centralnej ewidencji 
i informacji o działalności gospodarczej lub

2) osoby posiadające ważne pełnomocnictwo,  którego oryginał, lub kopię  poświadczoną notarialnie za zgodność z oryginałem, lub odpis albo wyciąg z dokumentu sporządzony przez notariusza -należy załączyć w ofercie:

a) w przypadku wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia (konsorcjum, spółka cywilna) – jako Załącznik nr 1.2,

W przypadku Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia oraz w przypadku innych podmiotów, jeśli Wykonawca korzysta z ich potencjału w zakresie wiedzy, doświadczenia, potencjału technicznego lub osobowego, kopie dokumentów dotyczących Wykonawcy lub tych podmiotów są poświadczane za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę lub te podmioty. 

b) w przypadku wykonawców, którzy ubiegają się samodzielnie o udzielenie zamówienia – jako Załącznik nr 1.3 .
10.8. Oferta musi być złożona w zamkniętym, nieprzejrzystym opakowaniu, na którym należy napisać:

· nazwę i adres :

Muzeum Górnictwa Węglowego w Zabrzu

Dział Zamówień Publicznych

ul. Jodłowa 59, 41-800 Zabrze

Sekretariat pok. 1.02
· nazwę zamówienia,

· nazwę i dokładny adres Wykonawcy / wszystkich Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia,


-
„Nie otwierać przed upływem terminu składania ofert”.

10.9. Jeżeli zaistnieją  przesłanki z art. 11 ust. 4 ustawy z dnia 16.04.1993r. o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji (Dz. U. Nr 47, poz.211 ze zm.), tj. informacje składane przez Wykonawcę objęte są tajemnicą przedsiębiorstwa, Wykonawca zobowiązany jest złożyć Zamawiającemu na piśmie, niezależnie od oferty w odrębnym, nieprzejrzystym opakowaniu, na którym należy napisać:

· nazwę i adres :

Muzeum Górnictwa Węglowego w Zabrzu

Dział Zamówień Publicznych

ul. Jodłowa 59, 41-800 Zabrze

Sekretariat pok. 1.02
· nazwę zamówienia,

· nazwę i dokładny adres Wykonawcy / wszystkich Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia ,


· „Nie otwierać przed upływem terminu składania ofert”

· „Tajemnica przedsiębiorstwa”

dodatkowe oświadczenie o zastrzeżeniu tajemnicy przedsiębiorstwa wraz z dokumentami, co do których Wykonawca podjął niezbędne działania w celu zachowania ich poufności.

Tajemnica przedsiębiorstwa może mieć charakter techniczny, technologiczny, handlowy lub organizacyjny. Tajemnicą jest informacja, która nie została ujawniona do wiadomości publicznej, 
w stosunku do tej informacji podjęto niezbędne działania mające na celu zachowanie poufności (zgodnie z wyrokiem SN z dnia 03.10.2000 r.  CKN 304/00).

Zamawiający nie ujawni informacji stanowiących tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu przepisów 
o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji, jeżeli Wykonawca, nie później niż w terminie składania ofert zastrzegł, że nie mogą być one udostępniane oraz wykazał, iż zastrzeżone informacje stanowią tajemnicę przedsiębiorstwa. 

Wykonawca nie może zastrzec swojej nazwy (firmy) oraz adresu, informacji dotyczących ceny, terminu wykonania zamówienia, okresu gwarancji i warunków płatności zawartych w ofercie.

10.10. Przed upływem terminu składania ofert, Wykonawca może wprowadzić zmiany do złożonej oferty. Zmiany winny być doręczone Zamawiającemu na piśmie pod rygorem nieważności przed upływem terminu składania ofert. Oświadczenie o wprowadzeniu zmian winno być opakowane tak, jak oferta, a opakowanie winno zawierać dodatkowe oznaczenie wyrazem: „ZMIANA”. 

Oświadczenie o wprowadzeniu zmian należy złożyć w:

Muzeum Górnictwa Węglowego w Zabrzu

Dział Zamówień Publicznych
ul. Jodłowa 59, 41-800 Zabrze

Sekretariat pok. 1.02.
Oświadczenie musi zawierać dokładną nazwę i adres Wykonawcy, nazwę zamówienia oraz musi być podpisane przez osoby uprawnione do składania oświadczeń woli w imieniu Wykonawcy. Do oświadczenia należy dołączyć oryginał lub kserokopię dokumentu, poświadczoną przez Wykonawcę „za zgodność z oryginałem”, potwierdzającego uprawnienia osoby podpisującej „ZMIANĘ” do składania oświadczenia woli w imieniu Wykonawcy.

10.11. Przed upływem terminu składania ofert, Wykonawca może wycofać ofertę. O wycofaniu powinien powiadomić Zamawiającego na piśmie pod rygorem nieważności przed upływem terminu składania ofert. Oświadczenie o wycofaniu oferty winno być opakowane tak, jak oferta, a opakowanie winno zawierać dodatkowe oznaczenie wyrazem: „WYCOFANIE”. 

Oświadczenie o wycofaniu oferty należy złożyć w:

Muzeum Górnictwa Węglowego w Zabrzu

Dział Zamówień Publicznych

ul. Jodłowa 59, 41-800 Zabrze

Sekretariat pok. 1.02.
Oświadczenie musi zawierać dokładną nazwę i adres Wykonawcy, nazwę zamówienia oraz musi być podpisane przez osoby uprawnione do składania oświadczeń woli w imieniu Wykonawcy. Do oświadczenia należy dołączyć oryginał lub kopię dokumentu, poświadczoną przez Wykonawcę „za zgodność z oryginałem”, potwierdzającego uprawnienia osoby podpisującej „WYCOFANIE” do składania oświadczenia woli w imieniu Wykonawcy.

10.12. Wykonawca ponosi wszystkie koszty związane z przygotowaniem i złożeniem oferty.

11. Miejsce oraz termin składania i otwarcia ofert.

11.1. Oferta musi być złożona w 
Muzeum Górnictwa Węglowego  w Zabrzu ul. Jodłowa 59, 41 – 800 Zabrze (sekretariat pok. 1.02) najpóźniej do dnia 10.08.2015 r. do godz. 10:00.
11.2. W postępowaniu o udzielenie zamówienia o wartości mniejszej niż kwoty określone 
w przepisach wydanych na podstawie art. 11 ust. 8, zamawiający niezwłocznie zwraca ofertę, która została złożona po terminie. W postępowaniu o udzielenie zamówienia o wartości równej lub przekraczającej kwoty określone w przepisach wydanych na podstawie art. 11 ust. 8, zamawiający niezwłocznie zawiadamia wykonawcę o złożeniu oferty po terminie oraz zwraca ofertę po upływie terminu do wniesienia odwołania.

11.3. Otwarcie ofert nastąpi w dniu 10.08.2015 r. o godz. 10:30 w Muzeum Górnictwa Węglowego 
w Zabrzu ul. Jodłowa 59, 41 – 800 Zabrze, pok. Nr 1.02. 
Z zawartością ofert nie można zapoznać się przed upływem terminu otwarcia ofert.

11.4. Otwarcie ofert jest jawne i następuje bezpośrednio po upływie terminu do ich składania, z tym, że dzień, w którym upływa termin składania ofert, jest dniem ich otwarcia.

11.5. Bezpośrednio przed otwarciem ofert Zamawiający podaje kwotę, jaką zamierza przeznaczyć na sfinansowanie zamówienia. Podczas otwarcia ofert Zamawiający podaje nazwy (firmy) oraz adresy Wykonawców, a także informacje dotyczące ceny, terminu wykonania zamówienia, okresu gwarancji 
i warunków płatności zawartych w ofertach. 

Informacje te przekazuje się niezwłocznie Wykonawcom, którzy nie byli obecni przy otwarciu ofert, na ich wniosek. 
12. Opis sposobu obliczenia ceny.  

12.1. Cena – należy przez to rozumieć cenę w rozumieniu art. 3 ust. 1 pkt 1 i ust. 2 ustawy z dnia 9 maja 2014 r. o informowaniu o cenach towarów i usług (Dz. U. poz. 915). 

Cenę oferty stanowi suma wartości wszystkich jej elementów, zawierająca wszystkie koszty niezbędne do wykonania zamówienia. Wszystkie ceny określone przez Wykonawcę są obowiązujące w okresie ważności umowy i nie ulegną zmianie. 

Cenę oferty należy obliczyć na podstawie Kalkulacji ceny (część C wg Spisu zawartości oferty) – uwzględniając wszystkie wymagania Zamawiającego. Cena oferty i jej elementy oraz ceny jednostkowe, muszą być wyrażone w złotych polskich z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku (groszy).

12.2 Kwota podana w ofercie Wykonawcy jest ceną ryczałtową za wykonanie przedmiotu zamówienia określonego w Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia i jest sumą cen jednostkowych. 

12.3. Wykonawca zobowiązany jest do uwzględnienia w cenie oferty wszelkich kosztów związanych 
z kompleksowym wykonaniem przedmiotu zamówienia, w tym wszelkich kosztów odbiorów, uzgodnień wynikających z przepisów prawa, umowy, a także koszty wszelkich innych działań wskazanych w SIWZ jako zobowiązania wykonawcy. 

12.4.  Cena określona przez Wykonawcę jest obowiązująca w okresie ważności umowy i nie ulega zmianie.

12.5. Cena będąca ceną oferty stanowi łączną cenę za wykonanie wszystkich prac niezbędnych do wykonania zamówienia określonych w SIWZ oraz w postanowieniach projektu umowy i musi  obejmować wszelkie koszty jakie Wykonawca poniesie z tytułu należytej oraz zgodnej 
z obowiązującymi przepisami realizacji przedmiotu zamówienia. 

12.6. Cena powinna być podana w złotych polskich, w kwocie netto oraz z doliczeniem podatku od towarów i usług. 

12.7. Nie ujęcie w wynagrodzeniu ryczałtowym podanym przez Wykonawcę w Ofercie jakiejkolwiek elementu, który był ujęty w SIWZ, postanowieniach umowy, lub wynikającego z charakteru prac uznane zostanie przez Zamawiającego, że zakres ten został wyceniony w wynagrodzeniu ryczałtowym i za jego wykonanie Zamawiający dodatkowo nie zapłaci.

12.8. Wszystkie podane w ofercie ceny  muszą być wyrażone w polskich złotych z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku z zastosowaniem przybliżenia dziesiętnego. 

12.9. Cenę oferty należy podać w następujący sposób:

a) wartość netto,

b) wartość podatku od towarów i usług (VAT) wg obowiązującej stawki,

c) wartość brutto.

13. Opis kryteriów, którymi zamawiający będzie się kierował przy wyborze oferty, wraz 
z podaniem znaczenia tych kryteriów i sposobu oceny ofert.

13.1. Kryteria oceny ofert

13.1.1. Zamawiający wybiera ofertę najkorzystniejszą na podstawie kryteriów oceny ofert określonych w SIWZ. Kryteriami oceny ofert są:
	Lp.
	KRYTERIUM
	WAGA

	1.
	Cena


	90 %

	2.
	Portfolio
	10 %

	
	Razem
	100 %


13.1.2. Ocena ofert zostanie przeprowadzona na podstawie przedstawionych wyżej kryteriów oraz ich wag. 

Oferty oceniane będą punktowo. W trakcie oceny ofert kolejno rozpatrywanym i ocenianym ofertom przyznawane są punkty za powyższe kryteria według następujących zasad:

1. Kryterium nr 1 – CENA – 90% (max 90 pkt):

· Oferta z najniższą ceną otrzyma maksymalną ilość punktów

· W  ramach kryterium ceny oferta otrzyma zaokrągloną do dwóch miejsc po przecinku ilość punktów

wynikającą z działania:
	
	
	najniższa oferowana cena brutto
	

	Liczba punktów badanej oferty w ramach kryterium „cena”
  
(z uwzględnieniem wagi)
	=
	-----------------------------------------------
	x 100 pkt x 90%

	
	
	cena badanej oferty brutto

	


2. Kryterium nr 2 – PORTFOLIO – 10% (max 10 pkt):

· Zamawiający będzie oceniał złożone portfolio, które musi zawierać zdjęcia (wydruk + forma elektroniczna na płycie CD pliki w formacie JPG, PNG, TIFF, PDF) w poszczególnych kategoriach:

a) 3 fotografie aranżacji nakrytych stołów,

b) 3 fotografie prezentujące lunch na zimno,

c) 3 fotografie prezentujące lunch na ciepło

d) 3 fotografie prezentujące owoce, ciasta i desery

Zamawiający dokona oceny załączonych do portfolio zdjęć. Zamawiający będzie brał pod uwagę następujące cechy:

- wrażenie wizualne i estetyczne podania posiłków 
- 0 do 5 punktów

- różnorodność aranżacji



- 0 do 5 punktów
Punkty przyznane przez poszczególnych członków komisji dokonujących oceny w kryterium „portfolio” zostaną dodane oraz podzielone przez ilość członków komisji dokonujących oceny. Wynik będzie stanowił liczbę punktów przyznanych danej ofercie w kryterium „portfolio”.
Wyliczenie punktów zostanie dokonane z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku zgodnie 
z zasadą: „jeżeli trzecia cyfra po przecinku jest równa lub większa od 5 zaokrągli liczbę przyznanych punktów w górę, a jeżeli trzecia cyfra po przecinku jest mniejsza  od 5 zaokrągli liczbę przyznanych punktów w dół).
Za ofertę najkorzystniejszą uznana zostanie oferta, która uzyska najwyższą liczbę punktów wyliczoną jako sumę punktów uzyskanych w ww. kryteriach.
13.1.2. Jeżeli nie można wybrać oferty najkorzystniejszej z uwagi na to, że dwie lub więcej ofert przedstawia taki sam bilans ceny i innych kryteriów oceny ofert, zamawiający spośród tych ofert wybiera ofertę z niższą ceną.
13.1.3. W celu oceny oferty, której wybór prowadziłby do powstania u zamawiającego obowiązku podatkowego zgodnie z przepisami o podatku od towarów i usług, zamawiający w celu oceny takiej oferty dolicza do przedstawionej w niej ceny podatek od towarów i usług, który miałby obowiązek rozliczyć zgodnie z tymi przepisami. Wykonawca, składając ofertę informuje zamawiającego, czy wybór oferty będzie prowadzić do powstania u zamawiającego obowiązku podatkowego, wskazując nazwę (rodzaj) towaru lub usługi, których dostawa lub świadczenie będzie prowadzić do jego powstania, oraz wskazując ich wartość bez kwoty podatku.
13.1.3. Niezwłocznie po wyborze najkorzystniejszej oferty Zamawiający zawiadamia Wykonawców, którzy złożyli oferty zgodnie z treścią art. 92 ust.1 Pzp.
13.2. Uzupełnianie dokumentów, wyjaśnienia treści oferty, poprawianie omyłek pisarskich 
i rachunkowych.

13.2.1. Zamawiający wzywa Wykonawców, którzy w określonym terminie nie złożyli wymaganych przez Zamawiającego oświadczeń lub  dokumentów, o których mowa w art. 25 ust 1, lub którzy nie złożyli pełnomocnictw, albo którzy złożyli wymagane przez Zamawiającego oświadczenia 
i dokumenty, o których mowa w art. 25 ust 1, zawierające błędy lub którzy złożyli wadliwe pełnomocnictwa, do ich złożenia w wyznaczonym terminie, chyba, że mimo ich złożenia oferta wykonawcy podlega odrzuceniu lub konieczne byłoby unieważnienie postępowania. Złożone na wezwanie Zamawiającego oświadczenia i dokumenty powinny potwierdzać spełnianie przez wykonawcę warunków udziału w postępowaniu oraz spełnianie przez oferowane roboty budowlane wymagań określonych przez Zamawiającego, nie później niż w dniu, w którym upłynął termin składania wniosków o dopuszczenie do udziału w postępowaniu albo termin składania ofert.

Zamawiający wzywa także, w wyznaczonym przez siebie terminie, do złożenia wyjaśnień dotyczących oświadczeń lub  dokumentów potwierdzających spełnienie:

a) warunków udziału w postępowaniu,

b) wymagań Zamawiającego przez oferowane roboty budowlane.

13.2.2. W toku badania i oceny ofert Zamawiający może żądać od Wykonawców wyjaśnień dotyczących treści złożonych ofert .

Niedopuszczalne jest prowadzenie między Zamawiającym a Wykonawca negocjacji dotyczących złożonej oferty oraz dokonywanie jakiejkolwiek zmiany w jej treści.

13.2.3. Zamawiający poprawia w tekście oferty oczywiste omyłki pisarskie oraz oczywiste omyłki rachunkowe w obliczeniu ceny oraz inne omyłki polegające na niezgodności oferty z treścią specyfikacji istotnych warunków zamówienia, niepowodujące istotnych zmian w treści oferty, niezwłocznie zawiadamiając o tym Wykonawcę, którego oferta została poprawiona.

Wykonawca, którego oferta zostanie poprawiona jest zobowiązany poinformować pisemnie Zamawiającego w terminie 3 dni od dnia otrzymania zawiadomienia, o którym mowa w poprzednim zdaniu, o wyrażeniu zgody na dokonane przez Zamawiającego poprawienia omyłki. Brak odpowiedzi będzie traktowany jako niezgodzenie się na poprawienie omyłki. W przypadku niezgodzenia się Wykonawcy w terminie 3 dni od dnia doręczenia zawiadomienia, o którym mowa w zdaniu poprzednim, na poprawienie omyłki, o której mowa w art. 87 ust. 2 pkt 3) u.P.z.p., jego oferta zostanie odrzucona.
13.3. Wykluczenie Wykonawcy

13.3.1. Zamawiający wykluczy Wykonawcę z postępowania o udzielenie zamówienia w przypadku zaistnienia przesłanek określonych w art. 24 ust. 1, 2, 2a Pzp.

13.3.2.
Zamawiający wyklucza z postępowania o udzielenie zamówienia wykonawcę, który 
w okresie 3 lat przed wszczęciem postępowania, w sposób zawiniony poważnie naruszył obowiązki zawodowe, w szczególności, gdy wykonawca w wyniku zamierzonego działania lub rażącego niedbalstwa nie wykonał lub nienależycie wykonał zamówienie, co zamawiający jest w stanie wykazać za pomocą dowolnych środków dowodowych, jeżeli zamawiający przewidział taką możliwość wykluczenia wykonawcy w ogłoszeniu o zamówieniu, w specyfikacji istotnych warunków zamówienia lub w zaproszeniu do negocjacji. Zamawiający nie wyklucza 
z postępowania o udzielenie zamówienia wykonawcy, który udowodni, że podjął konkretne środki techniczne, organizacyjne i kadrowe, które mają zapobiec zawinionemu i poważnemu naruszaniu obowiązków zawodowych w przyszłości oraz naprawił szkody powstałe w wyniku naruszenia obowiązków zawodowych lub zobowiązał się do ich naprawienia. 
13.3.3. Zamawiający zawiadamia równocześnie wszystkich Wykonawców, którzy zostali wykluczeni 
z postępowania o udzielenie zamówienia, podając uzasadnienie faktyczne i prawne.

13.3.4. Ofertę Wykonawcy wykluczonego uznaje się za odrzuconą.
13.4. Odrzucenie oferty

13.4.1. Zamawiający odrzuca ofertę Wykonawcy w przypadku zaistnienia przesłanek określonych 
w art. 89 ust. 1 Pzp.

13.4.2 Zamawiający odrzuca ofertę Wykonawcy, który nie złożył wyjaśnień lub jeżeli dokonana ocena wyjaśnień wraz z dostarczonymi dowodami  potwierdza, że oferta zawiera rażąco niską cenę 
w stosunku do przedmiotu zamówienia.

13.5. Unieważnienie postępowania

13.5.1. Zamawiający unieważnia postępowanie w przypadku zaistnienia przesłanek określonych 
w art. 93 ust. 1 Pzp.

13.5.2. O unieważnieniu postępowania o udzielenie zamówienia Zamawiający zawiadamia równocześnie wszystkich Wykonawców, którzy:

a) ubiegali się o zamówienie - w przypadku unieważnienia postępowania przed upływem terminu składania ofert,

b) złożyli oferty - w przypadku unieważnienia postępowania po upływie terminu składania ofert, podając uzasadnienie faktyczne i prawne.

13.5.3. W przypadku unieważnienia postępowania o udzielenie zamówienia z przyczyn leżących po stronie Zamawiającego, Wykonawcom, którzy złożyli oferty nie podlegające odrzuceniu, przysługuje roszczenie o zwrot uzasadnionych kosztów uczestnictwa w postępowaniu, w szczególności kosztów przygotowania oferty.
14. Informacje o formalnościach jakie powinny zostać dopełnione po wyborze oferty w celu zawarcia umowy w sprawie zamówienia publicznego.

14.1. Przed podpisaniem umowy wspólnicy prowadzący działalność gospodarczą w formie spółki cywilnej  przedkładają Zamawiającemu umowę spółki.

14.2. Wykonawcy ubiegający się wspólnie o udzielenie zamówienia publicznego przedkładają Zamawiającemu przed zawarciem umowy  w sprawie zamówienia publicznego, pełnomocnictwo do jej zawarcia oraz umowę regulującą współpracę tych Wykonawców.

14.3 Jeśli Zamawiający dopuścił możliwość powierzenia wykonania części zamówienia podwykonawcom przed podpisaniem umowy Wykonawca przekazuje Zamawiającemu listę podwykonawców na piśmie, a w przypadku, jeśli umowa ma charakter umowy o roboty budowlane informacje te przekazuje wraz umową lub projektem umowy z podwykonawcami. Zamawiającemu przysługują uprawnienia wynikające z art. 647’ Kodeksu cywilnego.” 

15. Wymagania dotyczące zabezpieczenia należytego wykonania umowy.

15.1. Zamawiający nie wymaga wniesienia zabezpieczenia należytego wykonania umowy.
16. Istotne dla stron postanowienia, które zostaną wpro​wadzone do treści zawieranej umowy 
w sprawie zamó​wienia publicznego, ogólne warunki umowy albo wzór umowy, jeżeli Zamawiający wymaga od Wykonawcy, aby zawarł z nim umowę w sprawie zamówienia publicznego na takich warunkach.

Istotne dla stron postanowienia, które zostaną wpro​wadzone do treści zawieranej umowy w sprawie zamówienia publicznego, zawarto we wzorze  umowy stanowiącym część V SIWZ.

17. Pouczenie o środkach ochrony prawnej przysługujących Wykonawcy w toku postępowania 
o udzielenie zamówienia. 
17.1. Środki ochrony prawnej określone w dziale VI ustawy Pzp (art. 179-art. 198 a-g) przysługują Wykonawcy, a także innemu podmiotowi, jeżeli ma lub miał interes w uzyskaniu danego zamówienia oraz poniósł lub może ponieść szkodę w wyniku naruszenia przez zamawiającego przepisów niniejszej ustawy.

17.2. Środki ochrony prawnej wobec ogłoszenia o zamówieniu oraz specyfikacji istotnych warunków zamówienia przysługują również organizacjom wpisanym na listę, o której mowa w art. 154 pkt 5 ustawy.

17.3. Odwołanie - przysługuje wyłącznie od niezgodnej z przepisami ustawy czynności zamawiającego podjętej w postępowaniu o udzielenie zamówienia lub zaniechania czynności, do której zamawiający jest zobowiązany na podstawie ustawy.

17.4. Odwołanie przysługuje wyłącznie wobec czynności:

1) opisu sposobu dokonywania oceny spełniania warunków udziału w postępowaniu;
2) wykluczenia odwołującego z postępowania o udzielenie zamówienia;
3) odrzucenia oferty odwołującego.

17.5. Odwołanie powinno wskazywać czynność lub zaniechanie czynności zamawiającego, której zarzuca się niezgodność z przepisami ustawy, zawierać zwięzłe przedstawienie zarzutów, określać żądanie oraz wskazywać okoliczności faktyczne i prawne uzasadniające wniesienie odwołania.

17.6. Odwołanie wnosi się do Prezesa Izby w formie pisemnej albo elektronicznej opatrzonej bezpiecznym podpisem elektronicznym weryfikowanym za pomocą ważnego kwalifikowanego certyfikatu.

17.7. Odwołujący przesyła kopię odwołania Zamawiającemu w terminie i na zasadach określonych 
w art. 180 ust. 5 ustawy. 

17.8. Wykonawca może w terminie przewidzianym do wniesienia odwołania poinformować zamawiającego o niezgodnej z przepisami ustawy czynności podjętej przez niego lub zaniechaniu czynności, do której jest on zobowiązany na podstawie ustawy, na które nie przysługuje odwołanie na podstawie art. 180 ust. 2 ustawy.

17.9. W przypadku uznania zasadności przekazanej informacji Zamawiający powtarza czynność albo dokonuje czynności zaniechanej, informując o tym wykonawców w sposób przewidziany w ustawie dla tej czynności.

17.10. Na czynności, o których mowa w pkt. 17.9. SIWZ, nie przysługuje odwołanie, z zastrzeżeniem pkt. 17.3. SIWZ.

17.11.Termin do wniesienia odwołania: w terminie 5 dni od dnia przesłania informacji o czynności zamawiającego stanowiącej podstawę jego wniesienia – jeżeli zostały przesłane w sposób określony 
w art. 17 ust. 2 ustawy, albo w terminie 10 dni – jeżeli zostały przesłane w inny sposób.

17.12.Odwołanie wobec treści ogłoszenia o zamówieniu oraz wobec postanowień specyfikacji istotnych warunków zamówienia, wnosi się w terminie 5 dni od dnia zamieszczenia ogłoszenia w Biuletynie Zamówień Publicznych lub specyfikacji istotnych warunków zamówienia na stronie internetowej.

17.13. W przypadku wniesienia odwołania wobec treści ogłoszenia o zamówieniu lub postanowień specyfikacji istotnych warunków zamówienia zamawiający może przedłużyć termin składania ofert lub termin składania wniosków.

17.14. W przypadku wniesienia odwołania po upływie terminu składania ofert bieg terminu związania ofertą ulega zawieszeniu do czasu ogłoszenia przez Izbę orzeczenia.

17.15. Pozostałe kwestie dotyczące środków ochrony prawnej uregulowane zostały w Dziale VI Ustawy.

CZĘŚĆ II
DODATKOWE POSTANOWIENIA SIWZ

1. Opis części zamówienia, jeżeli Zamawiający dopuszcza składanie ofert częściowych.
Zamawiający nie dopuszcza możliwości składania ofert częściowych.

2. Maksymalna liczba Wykonawców, z którymi Zamawiający zawrze umowę ramową, jeżeli Zamawiający przewiduje zawarcie umowy ramowej.

Zamawiający nie przewiduje zawarcia umowy ramowej.

3.  Informacja o przewidywanych  zamówieniach  uzupełniających.

3.1. Informacja o przewidywanych zamówieniach uzupełniających:

Zamawiający przewiduje udzielanie zamówień uzupełniających, o których mowa w art. 67 ust.1 pkt 6 Pzp,( do wysokości 50 %) w zakresie:

a) usług przygotowywania posiłków 

b) usług dostarczania posiłków

c) usług restauracyjnych i dotyczących podawania posiłków
Zakres zamówienia uzupełniającego zgodny z przedmiotem i kodami CPV:

55321000-6 Usługi przygotowywania posiłków

55520000-1 Usługi dostarczania posiłków

55320000-3 Usługi restauracyjne i dotyczące podawania posiłków
Zamawiający udzieli zamówienia uzupełniającego  polegającego na powtórzeniu tego samego rodzaju zamówienia, które zostało opisane w SIWZ pod warunkiem, że jego zakres nie został objęty zamówieniem podstawowym. W przypadkach spornych dotyczących możliwości udzielania zamówienia uzupełniającego z wolnej ręki zgodnie z art. 67 ust. 1 pkt 6 Zamawiający może wystąpić 
o opinię biegłego.
4. Opis sposobu przedstawiania  ofert wariantowych. 
Zamawiający nie dopuszcza składania ofert wariantowych.

5. Adres poczty elektronicznej lub strony internetowej Zamawiającego.

Zamawiający dopuszcza porozumiewanie się drogą elektroniczną.

Adres poczty elektronicznej: e-mail: biuro@kopalniaguido.pl 

Adres strony internetowej : określony w pkt 1 (Część I SIWZ)
6. Informacje dotyczące walut obcych, w jakich mogą być prowadzone rozliczenia między Zamawiającym a Wykonawcą.

W związku z wykonaniem umowy w sprawie zamówienia publicznego nie będą prowadzone rozliczenia w walutach obcych.

7. Postanowienia dotyczące aukcji elektronicznej

Nie dotyczy postępowania.

 8. Wysokość zwrotu kosztów postępowania.
Zamawiający nie przewiduje zwrotu kosztów postępowania.

CZĘŚĆ III
SZCZEGÓLNE  POSTANOWIENIA SIWZ 

1. Żądanie wskazania przez Wykonawcę w ofercie części zamówienia , której wykonanie zamierza powierzyć podwykonawcom lub nazw Podwykonawców.
Zamawiający żąda wskazania przez Wykonawcę w ofercie części zamówienia, której wykonanie zamierza powierzyć Podwykonawcom lub nazw Podwykonawców w sytuacji gdy Wykonawca powołuje się na ich zasoby w celu wykazania spełnienia warunków udziału w postępowaniu na zasadach określonych w art. 26 ust. 2b p.z.p. 

2. Określenie części zamówienia, które nie mogą być powierzone podwykonawcom.
Zamawiający nie określa części zamówienia, które nie mogą być powierzone podwykonawcom.
3. Zmiany, jakie można wprowadzić do umowy o zamówienie publiczne

3.1. Zamawiający przewiduje możliwość dokonania istotnych zmian postanowień zawartej umowy 
w oparciu  o art.144 Prawa zamówień Publicznych w stosunku do treści oferty, na podstawie której dokonano wyboru  Wykonawcy, w zakresie:
3.1. Zamawiający przewiduje  możliwość dokonania istotnych zmian  postanowień zawartej  umowy  
w  stosunku do treści  oferty, na podstawie której dokonano wyboru wykonawcy, w zakresie:

1) zmian regulacji prawnych obowiązujących w dniu podpisania umowy;

2) zmiana nazw, siedziby, numerów kont bankowych i innych danych identyfikacyjnych stron umowy;

3) zmiana osób odpowiedzialnych za kontakty i nadzór nad przedmiotem umowy;
4) ustawowa zmiana stawki podatku VAT, której zastosowanie nie będzie skutkowało zmianą wartości brutto umowy;
3.2 Z okoliczności stanowiących podstawę zmiany do umowy zostanie sporządzony protokół podpisany przez obie strony.

3.3 Zamawiający może nie wyrazić zgody na dokonanie zmian postanowień umowy, jeżeli proponowana zmiana może wpłynąć na opóźnienie w wykonaniu niniejszej umowy czy obniżenie jakości wykonania. 

CZĘŚĆ IV
SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

MENU I 

	Lp.
	MENU 
	Miara na osobę



	1. 
	Łosoś wędzony
	100g-120g

	2. 
	Węgorz wędzony
	100g-120g

	3. 
	Pstrąg wędzony
	100g-120g

	4. 
	Dorsz wędzony
	100g-120g 

	5. 
	Sandacz wędzony
	100g-120g

	6. 
	Łosoś pieczony
	100g-120g

	7. 
	Węgorz pieczony
	100g-120g

	8. 
	Pstrąg pieczony
	100g-120g

	9. 
	Dorsz pieczony
	100g-120g

	10. 
	Sandacz pieczony
	100g-120g

	11. 
	Łosoś smażony
	100g-120g

	12. 
	Węgorz smażony
	100g-120g

	13. 
	Pstrąg wędzony
	100g-120g

	14. 
	Dorsz wędzony
	100g-120g

	15. 
	Sandacz wędzony
	100g-120g

	16. 
	Jajka faszerowane pieczarkami, otulone w bekonie
	1szt

	17. 
	Jajka faszerowana pastami smakowymi (łososiowa, pieczarkowa, chrzanowa, z suszonymi pomidorami, jajeczna, z oliwkami)
	1szt

	18. 
	Jajka w sosie tatarskim
	1szt

	19. 
	Jajko na miękko
	1szt

	20. 
	Jajko na twardo
	1szt

	21. 
	Jajko sadzone
	1szt

	22. 
	Śledź po kaszubsku
	150g

	23. 
	Śledź w śmietanie
	150g

	24. 
	Śledź po flamandzku
	150g

	25. 
	Świeże warzywa (pomidory, ogórki, papryka)
	50g

	26. 
	Śledź w oleju
	150g

	27. 
	Serek biały (twaróg) bez dodatków
	30g -50g

	28. 
	Ser mozzarella
	30g -50g

	29. 
	Ser żółty
	30g -50g

	30. 
	Ser ricotta
	30g -50g

	31. 
	Ser mascarpone
	30g -50g

	32. 
	Ser domowy z kminkiem
	30g -50g

	33. 
	Ser feta
	30g -50g

	34. 
	Parmezan
	10g

	35. 
	Twarożek ze szczypiorkiem i rzodkiewką
	50g – 80g

	36. 
	Twarożek ze szczypiorkiem
	50g – 80g

	37. 
	Kremowa pasta jajeczna
	80g

	38. 
	Sałatka z brokułami z rokpolem i 

migdałami palonymi
	100g-120g

	39. 
	Sałatka hawajska z kurczakiem i ananasem
	100g-120g

	40. 
	Pieczywo mieszane (jasne,ciemne z dodatkami różnych ziaren)
	200g gatunek I

	41. 
	Croissanty z nadzieniem owocowym
	1szt

	42. 
	Winerki cielęce
	120g -150g

	43. 
	Kiełbasa Śląska
	200g

	44. 
	Frankfuterki
	120g-150g

	45. 
	Parówki wieprzowe
	120g-150g

	46. 
	Parówki drobiowe
	120g-150g

	47. 
	Jajecznica z dwóch jaj
	200g

	48. 
	Jajecznica z dwóch jaj na boczku
	250g

	49. 
	Jajecznica z trzech jaj
	300g

	50. 
	Jajecznica z trzech jaj na boczku
	350g

	51. 
	Kanapka z salami ,pomidorem, oliwkami
	40g-50g

	52. 
	Kanapka z żółtym serem i oliwkami
	40g-50g

	53. 
	Kanapka z łososiem  wędzonym i koperkiem
	40g-50g

	54. 
	Kanapka z jajkiem i kolorowym kawiorem (czarny, czerwony)
	40g-50g

	55. 
	Kanapka z różnymi pastami (łososiowa, jajeczna, z salami)
	40g-50g

	56. 
	Kanapka z twarożkiem, rzodkiewką
	40g-50g

	57. 
	Kanapka z grzybami
	40g-50g

	58. 
	Kanapka z boczkiem
	40g-50g

	59. 
	Kanapka z pasztetem
	40g-50g

	60. 
	Tartinki z befsztykiem tatarskim
	1szt

	61. 
	Tartinki z łososiem i cytryną
	1szt

	62. 
	Tartinki  z serem camambert i winogronem
	1szt

	63. 
	Tartinki z polędwiczką i pieczarką konserwową
	1szt

	64. 
	Tartinki z małżą i ogórkiem
	1szt

	65. 
	Tartinki  z tuńczykiem
	1szt

	66. 
	Tartinki z pomidorami i czosnkiem
	1szt

	67. 
	Tartinki z pasztetem  z szynką i kaparami
	1szt

	68. 
	Tartinki z kawiorem
	1szt

	69. 
	Tartinki  z ogórkiem i musem z łososia
	1szt

	70. 
	Tartinki z serem pleśniowym
	1szt

	71. 
	Rolada z kurczaka nadziewana pieczarkami 
	100g-120g

	72. 
	Roladka z pangi w sosie borowikowym
	100g- 120g

	73. 
	Plastry marynowanego łososia przekładane rybą i układane na rukoli z dresingiem miodowym
	100g-120g

	74. 
	Szynka parmeńska podawana z melonem
	100g-120g

	75. 
	Plastry marynowanej polędwicy z ziołowym dresingiem oprószone plastrami parmezanu
	100g-120g

	76. 
	Szparagi w szynce
	100g-120g

	77. 
	Schab staropolski ze śliwką
	100g-120g

	78. 
	Schab z kremem chrzanowym
	100g-120g

	79. 
	Pasztet z dodatkami(śliwka, borowiki)
	100g-120g

	80. 
	Płyta z mięs pieczonych (karczek ,schab, polędwica)
	100g-120g

	81. 
	Deska serów miękkich i twardych (brie, camembert, rokpol, dwa rodzaje serów dojrzałych)
	50g - 70g

	82. 
	Deska śląskich specjałów I: preswuszt, krupniok, żymlok, lyberwuszt
	250g -270g

	83. 
	Deska śląskich specjałów II: boczek pieczony, baleron, pasztet pieczony, karczek pieczony, kiełbasa śląska, ser domowy z kminkiem
	300g

	84. 
	Deska śląskich specjałów III: rolmopsy, brateringi, szałot, marynaty w zalewie, smalec w kamionce
	500g

	85. 
	Deska serów z krakersami i owocami
	120g -150g

	86. 
	Roladki serowe z nadzieniem pieczarkowym
	100g -120g

	87. 
	Roladki wieprzowe z suszonymi pomidorami
	100g -120g

	88. 
	Śledź z ogórkiem , cebulką w oliwie z oliwek
	100g -120g

	89. 
	Pasztet z dziczyzny na grzance podawany z żurawiną
	100g -120g

	90. 
	Galert śląski wieprzowy
	100g -120g

	91. 
	Galert śląski drobiowy
	100g -120g

	92. 
	Ozorki w galarecie
	100g -120g

	93. 
	Szynka konserwowa z musem chrzanowym
	100g -120g

	94. 
	Galaretka z pieczonym łososiem
	100g -120g

	95. 
	Sałatka jarzynowa z majonezem
	100g -120g

	96. 
	Tatar wołowy podany po staropolsku
	100g -120g

	97. 
	Tatar ze świeżego łososia z koprem włoskim
	100g -120g

	98. 
	Tatar ze śledzia
	100g -120g

	99. 
	Terrina z łososia i szpinaku
	100g -120g

	100. 
	Carpaccio z polędwicy wołowej z kaparami i parmezanem
	120 g

	101. 
	Carpaccio z łososia z imbirem, pomidorem i cebulką
	120 g

	102. 
	Łódeczka z cykorii z paluszkami krabowymi
	1szt

	103. 
	Mini crepes z szynką permeńską
	1szt

	104. 
	Ryba po grecku
	100g/os

	105. 
	Koreczki z suszonych owoców
	1szt

	106. 
	Koreczki misz-masz smaków
	1szt

	107. 
	Koreczki śledziowe
	1szt

	108. 
	Baleron wędzony
	80g/os

	109. 
	Kaszanka swojska/ krupniok
	80g

	110. 
	Żymlok
	80g

	111. 
	Kabanosy wiejskie
	80g

	112. 
	Polędwica wędzona z indyka
	80g

	113. 
	Polędwica drobiowa
	80g

	114. 
	Szynka wędzona lub gotowana
	80g

	115. 
	Szynka w galarecie
	100g – 120g

	116. 
	Kurczak w galarecie
	100g – 120g

	117. 
	Polędwica chłopska
	80g

	118. 
	Ogonówka
	80g

	119. 
	Kiełbasa wiejska
	80g

	120. 
	Pasztet wiejski       
	80g

	121. 
	Pasztetowa swojska      
	80g

	122. 
	Kiełbasa czosnkowa
	80g

	123. 
	Kiełbasa biała parzona
	80g

	124. 
	Salceson biały
	80g

	125. 
	Salceson ciemny
	80g

	126. 
	Kiełbasa wiejska z komina
	80g

	127. 
	Boczek wiejski wędzony
	80g

	128. 
	Śliwka w boczku
	80g

	129. 
	Żeberka wędzone
	150g – 200g

	130. 
	Musztarda
	30g – 50g

	131. 
	Ketchup
	30g – 50g

	132. 
	Ćwikła
	100g -120g

	133. 
	Chrzan 
	100g -120g

	134. 
	Buraczki
	100g -120g

	135. 
	Smalec swojski topiony ze skwarkami
	50g

	136. 
	Chleb wiejski (okrągły) 
	200g

	137. 
	Pajda chleba ze smalcem i z ogórkiem
	300g

	138. 
	Karczek na zimno
	30g

	139. 
	Ogórki małosolne lub kiszone
	50g

	140. 
	Marynaty (mieszanka)
	100g

	141. 
	Strogonow  z polędwicy
	250ml

	142. 
	Befstrogonow
	250ml

	143. 
	Strogonow z kurczaka
	250ml

	144. 
	Krokiety z kapustą i grzybami 
	150g-200g

	145. 
	Krokiety z mięsem
	150g-200g

	146. 
	Kulki rybne w marynacie
	100g-120g

	147. 
	Sałatka z tuńczykiem, jajkiem ,  anchovis 
	100g-120g

	148. 
	Sałatka z kurczakiem i sosem vinegret
	100g-120g

	149. 
	Sałatka z kurczakiem po meksykańsku
	100g-120g

	150. 
	Sałatka diabelska z kurczakiem
	100g-120g

	151. 
	Sałatka z brokułami , kurczakiem i czosnkiem
	100g-120g

	152. 
	Sałatka grecka z serem feta i oliwkami
	100g-120g

	153. 
	Sałatka caprese
	100g-120g

	154. 
	Sałatka colesław
	100g-120g

	155. 
	Sałatka ze świeżego ogórka z makaronem ryżowym w majonezie
	100g-120g

	156. 
	Sałatka ze świeżego szpinaku z suszonymi pomidorami, korniszonami, serem feta i czerwona cebulą z dodatkiem prażonego słonecznika
	100g-120g

	157. 
	Sałatka z pomarańczą , orzechami , mandarynką oraz serem camembert
	100g-120g

	158. 
	Sałatka z łososiem wędzonym
	100g-120g

	159. 
	Sałatka z owocami morza
	100g-120g

	160. 
	Sałatka rucola, szynka , melon, kulki mozzarelli , oliwki
	100g-120g

	161. 
	Sałatka: sałata lodowa, orzechy w karmelu, kurczak, pomidor, ser feta
	100g-120g

	162. 
	Sałatka serowa: z feta , oscypek , ser  żółty , ser mozzarella, orzechy i migdały
	100g-120g

	163. 
	Sałatka z gyrosem
	100g-120g

	164. 
	Rosół z wołowiny i kury  z makaronem
	250ml

	165. 
	Bulion z pieczonej kaczki
	250ml

	166. 
	Bulion z pieczonej kaczki ze wstążkami z ciasta naleśnikowego
	250ml

	167. 
	Pomidorowa z makaronem lub ryżem
	250ml

	168. 
	Barszcz czerwony z uszkami z grzybami
	250ml

	169. 
	Barszcz czerwony z uszkami z mięsem 
	250ml

	170. 
	Barszcz czerwony z uszkami z jakiem
	250ml

	171. 
	Barszcz czerwony czysty
	250ml

	172. 
	Zupa cebulowa z grzankami i serem
	250ml

	173. 
	Zupa czosnkowa
	250ml

	174. 
	Zupa z pieczonej cukinii i szpinaku podana z grzanką z serem kozim i tymiankiem
	250ml

	175. 
	Żurek na domowym zakwasie z wiejską kiełbasą , jajkiem w chlebie
	250ml

	176. 
	Żurek śląski z boczkiem, kiełbasą i kartoflami
	300ml

	177. 
	Krem z pieczarek
	250ml

	178. 
	Krem z cukinii
	250ml

	179. 
	Krem ze świeżych pomidorów
	250ml

	180. 
	Krem szpinakowy
	250ml

	181. 
	Krem z porów z wędzonym łososiem
	250ml

	182. 
	Krem z brokułów
	250ml

	183. 
	Krem z grzybów leśnych
	250ml


	184. 
	Krem z borowików
	250ml

	185. 
	Zupa grzybowa z łazankami
	250ml

	186. 
	Kwaśnica z ziemniakami
	250ml

	187. 
	Bogracz
	250ml

	188. 
	Kurczak po baskijsku
	180g-200g

	189. 
	Zupa serowa z sera pleśniowego z grzankami
	250ml

	190. 
	Rolada wołowa
	150g– 200g

	191. 
	Rolada wieprzowa
	150g– 200g

	192. 
	Gicz cielęca w borowikach
	150g– 200g

	193. 
	Pieczona gicz cielęca z rozmarynem
	150g– 200g

	194. 
	Golonko biesiadne gotowane z kością
	150g– 200g

	195. 
	Kotlet de volai
	150g– 200g

	196. 
	Kotlet po pożarsku
	150g– 200g

	197. 
	Udko z kurczaka faszerowane
	150g– 200g

	198. 
	Udko z kurczaka
	150g– 200g

	199. 
	Udko z kaczki
	150g– 200g

	200. 
	Karczek pieczony (w ziołach, z czosnkiem)
	150g– 200g

	201. 
	Polędwica wołowa z grilla z tzatzikami
	180g– 200g

	202. 
	Polędwiczki wieprzowe w sosie kurkowym
	150g– 200g

	203. 
	Polędwiczki  wieprzowe  z pieczarkami z patelni
	150g– 200g

	204. 
	Medaliony wieprzowe w sosie paprykowym
	150g​–200g

	205. 
	Medaliony ze schabu z brokułami
	150g​–200g

	206. 
	Pierś z kaczki
	150g​–200g

	207. 
	Filet z kurczaka w sosie śmietanowo - pieczarkowym
	150g– 200g

	208. 
	Kurczak z kaparami w sosie serowym
	150g– 200g

	209. 
	Eskalopki z kurczaka
	150g – 200g

	210. 
	Marynowana pierś z kurczaka z grilla przekładana serem i świeżą bazylią podawana z sosem ze świeżych pomidorów
	150g– 200g

	211. 
	Pieczeń wieprzowa
	150g– 200g

	212. 
	Wołowina po meksykańsku
	150g- 200g

	213. 
	Kaczka z warzywami
	150g– 200g

	214. 
	Królik w czerwonym winie
	150g– 200g

	215. 
	Żeberka duszone w piwie
	150g– 200g

	216. 
	Szaszłyk z kurczaka z pieczarkami , papryką i cebulką
	150g– 200g

	217. 
	Filet z łososia z grilla w sosie cytrynowym
	170g-200g

	218. 
	Pstrąg z grilla z masłem czosnkowym i koperkiem
	170g-200g

	219. 
	Grilowany filet z łososia w sosie z limonki
	170g-200g

	220. 
	Karp w panierce
	170g-200g

	221. 
	Karp w galarecie
	170g-200g

	222. 
	Halibut na szpinaku z czosnkiem w sosie krewetkowym
	170g200g

	223. 
	Chrupiący pstrąg pieczony w migdałach
	170g-200g

	224. 
	Pieczony filet z sandacza podawany na szpinaku
	170g-200g

	225. 
	Kluski (ciemne, śląskie, z ziołami)
	100g

	226. 
	Ziemniaki drążone
	100g

	227. 
	Pieczone ćwiartki ziemniaków
	100g

	228. 
	Ziemniaki po polsku
	100g

	229. 
	Ziemniaki smakowe zapiekane
	100g

	230. 
	Ryż z warzywami
	150g

	231. 
	Grillowane warzywa z parmezanem
	100g- 120g

	232. 
	Kapusta z grzybami
	150g

	233. 
	Masło smakowe (czosnkowe, ziołowe)
	5g

	234. 
	Ziemniaki z wody
	100g

	235. 
	Ziemniaki piure
	100g

	236. 
	Ziemniak pieczony w foli z masłem czosnkowym lub ziołowym
	70g-100g

	237. 
	Ziemniaki pieczone z rozmarynem 
	100g

	238. 
	Zasmażana biała lub czerwona kapusta
	100g

	239. 
	Mizeria
	150g

	240. 
	Seler z bakaliami
	150g

	241. 
	Bukiet surówek
	150g

	242. 
	Surówka z białej kapusty
	150g

	243. 
	Surówka z czerwonej kapusty
	150g

	244. 
	Surówka z czerwonej kapusty, z jabłkiem i dodatkiem rodzynek i śliwek
	150g

	245. 
	Surówka z kiszonej kapusty
	150g

	246. 
	Surówka z pory, ogórka z dodatkiem jabłka
	150g

	247. 
	Pieczarki z cebulką
	180g

	248. 
	Rukola w oliwie
	150g

	249. 
	Mix sałat z sosem vinegrette (3 rodzaje)
	150g

	250. 
	Mix sałat z sosem jogurtowym
	150g

	251. 
	Mix sałat z pomidorkami koktajlowymi i mozzarellą
	150g

	252. 
	Warzywa z piekarnika
	180g

	253. 
	Nadziewana papryka
	180g

	254. 
	Ser camembert (150 g),żurawina
	150g-180g

	255. 
	Rissotto z warzywami
	180g-200g

	256. 
	Uszka z grzybami
	8 szt.

	257. 
	Uszka z kapustą i grzybami
	8 szt.

	258. 
	Uszka z mięsem                                                             
	8 szt.

	259. 
	Mięsne jeżyki z orzechami ziemnymi
	100g-120g

	260. 
	Grzanki maślane
	30g-50g

	261. 
	Paluszki grissini
	2szt

	262. 
	Płatki migdałów
	10g

	263. 
	Prażone migdały
	10g

	264. 
	Pestki dyni
	10g

	265. 
	Pasty smakowe (chrzanowa, z łososiem, z salami, pieczarkowa, ze szczypiorkiem, paprykowa, z suszonymi pomidorami, z oliwkami, limonkowa z krewetkami)
	30-50g

	266. 
	Sos paprykowy
	50ml

	267. 
	Sos chrzanowy
	50ml

	268. 
	Sos z grzybów mieszanych
	50ml

	269. 
	Sos borowikowy
	50ml

	270. 
	Sos kurkowy
	50ml

	271. 
	Sos jogurtowy
	50ml

	272. 
	Sos pieczeniowy
	50ml

	273. 
	Sos miodowo-korzenny
	50ml

	274. 
	Sos miodowo-musztardowy
	50ml

	275. 
	Sos miętowy
	50ml

	276. 
	Sos gruszkowy
	50ml

	277. 
	Sos myśliwski
	50ml

	278. 
	Oliwa truflowa
	10ml

	279. 
	Dipy (paprykowy, ziołowy, czosnkowy, jogurtowy, żurawinowy, chrzanowy)
	50g

	280. 
	Tiramisu włoskie
	120g

	281. 
	Sernik na zimno
	100g

	282. 
	Ciasto orzechowe
	100g

	283. 
	Ciasto czekoladowe
	100g

	284. 
	Sernik wiedeński
	100g

	285. 
	Sernik królweski
	100g

	286. 
	Sernik z kruszonką
	100g

	287. 
	Sernik z bakaliami
	100g

	288. 
	Kołacz z serem
	100g

	289. 
	Kołacz z makiem
	100g

	290. 
	Kołacz z jabłkami
	100g

	291. 
	Makowiec japoński
	100g

	292. 
	Kołacz z kruszonką
	100g

	293. 
	Szarlotka
	100g

	294. 
	Panna Cotta 
	120g

	295. 
	Panna Cotta z musem z owoców leśnych
	120g-150g

	296. 
	Lody waniliowe z gorącymi malinami 
	2 gałki

	297. 
	Lody waniliowe w zielonej otoczce z pestek dyni
	2 gałki

	298. 
	Tort śmietanowy
	150g-200g

	299. 
	Tort czekoladowy
	150g-200g

	300. 
	Tort adwokatowy
	150g-200g

	301. 
	Szarlotka na zimno – z polewą kawową, czekoladową lub owocową
	150g

	302. 
	Banana split -  Lody z owocami i bananem, w polewie czekoladowej
	3 gałki

	303. 
	Gruszka na sosie waniliowym z gałką lodów pistacjowych 
	100g-120g;1 gałka

	304. 
	Deser kremowy z białej i ciemnej czekolady z musem malinowym
	150-170g

	305. 
	Szarlotka na ciepło z lodami waniliowymi
	100g;2 gałki

	306. 
	Ciastka francuskie z owocami
	30g

	307. 
	Ciasteczka francuskie z dżemem
	30g

	308. 
	Ciastka francuskie faszerowane pastami smakowymi
	30g

	309. 
	Ciasteczka deserowe, mieszanka koktajlowa
	jedna szt. o średnicy min 4cm

	310. 
	Szpajza śląska (cytrynowa, czekoladowa, bakaliowa)
	120g

	311. 
	Śląska kopa bakaliowa
	120g

	312. 
	Faworki
	250g

	313. 
	Makówki
	100g

	314. 
	Koperek
	10g

	315. 
	Figi
	100g

	316. 
	Winogrona białe 
	100g

	317. 
	Winogrona czerwone
	100g

	318. 
	Banany
	100g

	319. 
	Mandarynki
	100g

	320. 
	Truskawki
	100g

	321. 
	Arbuz
	100g

	322. 
	Avokado
	100g

	323. 
	Kokos
	100g

	324. 
	Kiwi
	100g

	325. 
	Stół szwedzki z kawą (z mlekiem) i herbatą z cytryną świeżą (kawa , herbata I klasa)
	Dla 50 osób

	326. 
	Stół szwedzki z kawą (z mlekiem) i herbatą z cytryną świeżą (kawa , herbata I klasa)
	Dla 100 osób

	327. 
	Stół szwedzki z kawą (z mlekiem) i herbatą z cytryną świeżą(kawa , herbata I klasa)
	Dla 150 osób

	328. 
	Stół szwedzki z kawą (z mlekiem) i herbatą z cytryną świeżą i kruchymi ciasteczkami (kawa , herbata I klasa)
	Dla 50 osób

	329. 
	Stół szwedzki z kawą (z mlekiem) i herbatą z cytryną świeżą i kruchymi ciasteczkami (kawa , herbata I klasa)
	Dla 100 osób

	330. 
	Stół szwedzki z kawą (z mlekiem) i herbatą z cytryną świeżą i kruchymi ciasteczkami (kawa , herbata I klasa)
	Dla 150 osób

	331. 
	Stół szwedzki z kawą (z mlekiem) i herbatą z cytryną świeżą i kanapkami (kawa , herbata I klasa)
	Dla 50 osób

	332. 
	Stół szwedzki z kawą (z mlekiem) i herbatą z cytryną świeżą i kanapkami (kawa , herbata I klasa)
	Dla 100 osób

	333. 
	Stół szwedzki z kawą i herbatą z cytryną świeżą i kanapkami (kawa , herbata I klasa)
	Dla 150 osób


II. MENU II
	Lp.
	MENU II
	Miara na osobę

	1. 
	Dżem (truskawkowy, brzoskwiniowy, ananasowy, z czarnej porzeczki)
	30g

	2. 
	Miód
	30g

	3. 
	Ser topiony
	30g

	4. 
	Żurawina
	30g

	5. 
	Mus malinowy
	20ml- 30ml

	6. 
	Mus jabłkowy
	20ml- 30ml

	7. 
	Mus truskawkowy
	20ml- 30ml

	8. 
	Masło orzechowe
	30g

	9. 
	Krem czekoladowy z orzechami
	30g

	10. 
	Naleśniki z dżemem
	180g- 200g

	11. 
	Naleśniki z czekoladą
	180g- 200g

	12. 
	Naleśniki z owocami sezonowymi i bitą śmietaną
	180g- 200g

	13. 
	Naleśniki po meksykańsku
	180g200g

	14. 
	Tost francuski
	100g-120g

	15. 
	Tost z masłem
	100g-120g

	16. 
	Tost zapiekany z żółtym serem i szynką
	120g-150g

	17. 
	Tost zapiekany z żółtym serem, kurczakiem i plastrem pomidora
	150g- 180g

	18. 
	Jogurt naturalny
	200ml

	19. 
	Musli z owocami suszonymi
	80g-100g

	20. 
	Płatki śniadaniowe (czekoladowe, kukurydziane)
	80g -100g

	21. 
	Babeczka z nadzieniem owocowym
	1szt

	22. 
	Krucha babeczka z owocami
	1szt

	23. 
	Babeczka z pastą smakową 
	1sz

	24. 
	Bułeczki drożdżowe z dodatkami (rodzynkami, budyniem, marmoladą)
	1szt

	25. 
	Pasztecik z grzybami
	1szt

	26. 
	Pasztecik z kapustą i grzybami
	1szt

	27. 
	Pasztecik z mięsem
	1szt

	28. 
	Pasztecik ze szpinakiem
	1szt

	29. 
	Pasztecik francuski z fetą i szpinakiem
	1szt

	30. 
	Ciabatta serowa (mozzarella, pomidor, sałata)
	300g-350g

	31. 
	Koktajle mleczne:
	

	32. 
	-truskawkowy
	250ml

	33. 
	-bananowy
	250ml

	34. 
	-wiśniowy
	250ml


	35. 
	-czekoladowy
	250ml

	36. 
	-waniliowy
	250ml

	37. 
	Jajecznica z dwóch jaj z cebulką i szczypiorkiem
	250g

	38. 
	Jajecznica z trzech jaj z cebulką i szczypiorkiem
	350g

	39. 
	Bigos chłopski na kapuście zakwaszanej z pieczoną łopatką
	350g

	40. 
	Bigos
	350g

	41. 
	Rolada z kurczaka nadziewana suszonymi pomidorami z cebulką i wędzonką
	100g-120g

	42. 
	Rolada z kurczaka nadziewana szpinakiem
	100g-120g

	43. 
	Roladka z dzika po myśliwsku
	100g-120g

	44. 
	Krewetki koktajlowe marynowane np. w suszonych pomidorach
	100g-120g

	45. 
	Rolada szpinakowa z kremem łososiowym
	100g-120g

	46. 
	Polędwiczki w kolorowym pieprzu
	100g-120g

	47. 
	Cielęcina marynowana podana z sosem tuńczykowym
	100g-120g

	48. 
	Pasztet z dziczyzny na grzance podawany z piklami
	100g-120g

	49. 
	Sałatka ziemniaczana z boczkiem
	100g-120g

	50. 
	Szałot śląski
	100g-120g

	51. 
	Koreczki z anchois
	1szt

	52. 
	Koreczki łososiowe
	1szt

	53. 
	Koreczki owocowe z owoców sezonowych
	1szt

	54. 
	Pierożki z dziczyzny podane z chrupiącym boczkiem
	10szt

	55. 
	Wątróbki drobiowe duszone w czerwonym winie z sosem wiśniowym
	120g-150g

	56. 
	Krewetki królewskie na maśle czosnkowym z grzankami
	120g

	57. 
	Krewetki smażone w cieście
	120g

	58. 
	Kalmary chrupiące z sosem malinowy
	120g

	59. 
	Camembert smażony z żurawiną
	120g

	60. 
	Roladki z boczku z nadzieniem śliwkowym
	120g

	61. 
	Placek po cygańsku
	120g

	62. 
	Placuszki ziemniaczane
	100g-120g

	63. 
	Borowiki z patelni
	120g

	64. 
	Prawdziwki smażone na maśle
	120g

	65. 
	Naleśniki szafranowe nadziewane szpinakiem i kurczakiem
	120g

	66. 
	Bruschetta – grzanki zapiekane z pomidorami, czosnkiem, parmezanem i bazylią
	120g

	67. 
	Bigos staropolski podawany w chlebie
	100g-120g

	68. 
	Grillowany ser wędzony podawany z żurawiną
	100g-120g

	69. 
	Żabie udka smażone na masełku czosnkowo-ziołowym
	100g-120g

	70. 
	Roladka z grillowanej cukinii z mozzarellą, suszonymi pomidorami na sałacie
	100g-120g

	71. 
	Roladki z grillowanego bakłażana faszerowane szpinakiem podane z bukietem sałat
	100g-120g

	72. 
	Ślimaki po burgundzku
	100g-120g

	73. 
	Pieczarki faszerowane żółtym serem
	100g-120g

	74. 
	Sałatka z świeżymi warzywami  i serem pleśniowym
	100g-120g

	75. 
	Sałatka ze szpinakiem, suszonymi pomidorami , chrupiącą szynką oraz pestkami , sos balsamiczny
	100g-120g

	76. 
	Sałatka z pomidorami ,grzankami, parmezanem oraz gorącymi kawałkami polędwicy wołowej
	100g-120g

	77. 
	Sałatka owocowa
	100g-120g

	78. 
	Sałatka z cebulą, ziemniaki podpieczone na złoto, boczek wędzony , ogórek kiszony
	100g-120g

	79. 
	Sałatka z tortelini i czosnkiem
	100g-120g

	80. 
	Sałatka z makaronem i owocami morza
	100g-120g

	81. 
	Barszcz biały z kiełbasą wiejską
	250ml

	82. 
	Zupa ogórkowa
	250ml

	83. 
	Wodzionka  śląska
	250ml

	84. 
	Krem z selera z pesto
	250ml

	85. 
	Krem z pomidorów z kluseczkami z mozzarellą
	250ml

	86. 
	Krem z dyni  z migdałami
	250ml

	87. 
	Zupa śródziemnomorska (świeże ryby i owoce morza)
	250ml

	88. 
	Zupa z owoców morza z białym winem i makaronem greckim
	250ml

	89. 
	Zupa gulaszowa
	250ml

	90. 
	Węgierska zupa gulaszowa z łazankami
	250ml

	91. 
	Zupa flaczki wołowe
	250ml

	92. 
	Zupa kalafiorowa
	250ml

	93. 
	Zupa ze świeżych maślaków
	250ml

	94. 
	Zupa rybna
	250ml

	95. 
	Zupa meksykańska z czerwonej fasoli
	250ml

	96. 
	Zupa grochowa
	250ml

	97. 
	Krem ze szparagów z grzankami
	250ml

	98. 
	Krem z raków z grzankami
	250ml

	99. 
	Krem kalafiorowy z plastrem łososia
	250ml

	100. 
	Krem kalafiorowy z wiórkami szynki permeńskiej
	250ml

	101. 
	Krem chrzanowy
	250ml

	102. 
	Chłodnik
	250ml

	103. 
	Kotlet schabowy w panierce
	150g-200g

	104. 
	Schab w śmietanie
	150g-200g

	105. 
	Schab w galarecie
	150g-200g

	106. 
	Schab w sosie śliwkowym
	150g-200g

	107. 
	Schab pieczony z ziołami
	150g-200g

	108. 
	Schab po sztygarsku
	150g-200g

	109. 
	Paluszki kurczaka (w miodzie, z dipem koniakowym, w sosie z chilli)
	150g-200g

	110. 
	Rolada z indyka faszerowana pomidorami suszonymi
	150g-200g

	111. 
	Polędwiczki wieprzowe z orzechami laskowymi
	150g-200g

	112. 
	Filet z kurczaka w panierce
	150g-200g

	113. 
	Filet z kurczaka gotowany
	150g-200g

	114. 
	Filet z kurczaka panierowany w migdałach
	150g-200g

	115. 
	Filet z indyka zapiekany w szpinaku
	150g-200g

	116. 
	Udziec z indyka duszony w warzywach
	150g-200g

	117. 
	Stek z sarny w sosie ziołowym
	150g-200g

	118. 
	Filet z sarny w sosie borówkowym
	150g-200g

	119. 
	Comber z sarny z musem cebulowym
	150g-200g

	120. 
	Pieczeń z dzika
	150g-200g

	121. 
	Pieczeń z szynki szpikowana słoniną
	150g-200g

	122. 
	Filet z dzika w sosie borówkowym
	150g-200g

	123. 
	Stek z dzika w sosie czosnkowym
	150g-200g

	124. 
	Stek po amerykańsku: polędwica wołowa z boczkiem i jajkiem sadzonym
	150g-200g

	125. 
	Kaczka z jabłkami
	150g-200g

	126. 
	Kaczka w winie i rumie
	150g-200g

	127. 
	Kaczka na ostro
	150g-200g

	128. 
	Królik w sosie cytrynowym
	150g-200g

	129. 
	Pieczeń z dzika w sosie śliwkowym
	150g-200g

	130. 
	Sznycel myśliwski z krążkami cebuli
	150g-200g

	131. 
	Stek z dzika w sosie winnym
	150g-200g

	132. 
	Schab z dzika
	150g-200g

	133. 
	Pieczeń cielęca w sosie z dodatkiem żubrówki
	150g-200g

	134. 
	Stek z polędwicy wołowej w aromatycznym sosie z zielonego pieprzu
	150g-200g

	135. 
	Stek z polędwicy wołowej pieczony w soli morskiej z sosem winnym
	150g-200g

	136. 
	Stek cielęcy w sosie cytrynowym
	150g-200g

	137. 
	Polędwiczki wieprzowe nadziewane serami (mozzarella, feta, gorgonzola)
	150g-200g

	138. 
	Bitka wołowa
	150g-200g

	139. 
	Żeberka pieczone
	150g-200g

	140. 
	Prosiak z formy
	150g-200g

	141. 
	Pieczona kita wieprzowa
	150g-200g

	142. 
	Wątróbka z baraniny z jabłkiem i cebulką
	150g-200g

	143. 
	Szaszłyk z baraniny z cebulką i papryką
	150g-200g

	144. 
	Szaszłyk wieprzowy z boczkiem
	120g-200g

	145. 
	Filet z sandacza w śmietanie
	170g-200g

	146. 
	Tilapia w sosie maślano cytrynowym
	170g-200g

	147. 
	Sola zapiekana z pomidorami i mozzarellą
	170g-200g

	148. 
	Sola w sosie z limonki
	170g-200g

	149. 
	Karmazyn w sosie z kwaszonych ogórków
	170-g-200g

	150. 
	Łosoś w pieprzu cytrynowym
	170-g-200g

	151. 
	Łosoś z jajkiem przepiórczym
	170g- 200g

	152. 
	Smażony sandacz w sosie ze świeżych pomidorów
	170-g-200g

	153. 
	Sandacz na parze
	170-g-200g

	154. 
	Halibut z pesto
	170-g-200g

	155. 
	Patera owoców morza np. krewetki, ostrygi, omułki holenderskie,
	170-g-200g

	156. 
	Patery z owocami sezonowymi (winogrona różowe, winogrona czerwone, winogrona różowe, truskawki, mandarynki, banany, pomarańcze, cytryny)
	180-200g/os

	157. 
	Sushi nigiri
	1szt

	158. 
	Sushi maki
	1szt

	159. 
	Sushi california
	1szt

	160. 
	Filet z dorsza bałtyckiego w masełku ziołowym
	170g

	161. 
	Dorada pieczona z kompozycją ziół polnych
	170g-200g

	162. 
	Dorsz zapiekany w sosie z warzywami
	170g-200g

	163. 
	Grillowany stek z łososia okraszony delikatnym sosem kaparowo-cytrynowym
	170g-200g

	164. 
	Stek z łososia w sosie śmietanowo -chrzanowym
	170g-200g

	165. 
	Pieczony okoń morski
	170g-200g

	166. 
	Kasza prażona
	100g

	167. 
	Bukiet warzyw gotowanych z masłem lub pod beszamelem
	150g

	168. 
	Buraki tarte
	150g

	169. 
	Buraki pieczone
	150g

	170. 
	Marchew z jabłkiem
	150g

	171. 
	Frytki
	200g

	172. 
	Ryż żółty
	100g

	173. 
	Ryż biały
	100g

	174. 
	Ryż dziki
	100g

	175. 
	Ryż z kurkumą
	100g

	176. 
	Ryż czerwony na ostro
	100g

	177. 
	Szparagi w maśle
	180g

	178. 
	Marchew z pomarańczą
	150g

	179. 
	Marchew z ananasem
	150g

	180. 
	Zielona sałata w śmietanie
	150g

	181. 
	Risotto z kurczakiem
	250g

	182. 
	Kasza gryczana
	100g

	183. 
	Kasza jęczmienna
	100g

	184. 
	Ryż ze słonecznikiem
	100g

	185. 
	Szpinak na maśle
	150g

	186. 
	Cukinia z ziołami
	180g

	187. 
	Cukinia zapiekana z pomidorami i mozzarellą
	180g

	188. 
	Cukinia zapiekana
	180g

	189. 
	Kalafior w sosie serowym
	180g

	190. 
	Kalafior z przyprawami
	180g

	191. 
	Kalafior z masłem czosnkowym
	180g

	192. 
	Zapiekane pieczarki
	180g

	193. 
	Soczewica z pieczarkami
	180g

	194. 
	Papryka ze szpinakiem
	180g

	195. 
	Potrawa z bakłażana
	180g

	196. 
	Cukinia nadziewana
	180g

	197. 
	Bakłażan nadziewany z pieczarkami z cebulką
	180g

	198. 
	Bakłażan faszerowany ryżem i warzywami
	180g

	199. 
	Kalafiorowe kotlety
	180g

	200. 
	Fasolka szparagowa z jajkiem
	180g

	201. 
	Fasolka szparagowa w pomidorach
	180g

	202. 
	Brokuły z curry
	180g

	203. 
	Brokuły w oliwie z czosnkiem
	180g

	204. 
	Curry z kurczakiem z ananasem smażonym na maśle
	250g

	205. 
	Sałatka z brokułami i z prażonymi migdałami
	100g-120g

	206. 
	Sałatka z brokułami, serem pleśniowym, pomidorkami koktajlowymi i prażonymi migdałami
	100g-120g

	207. 
	Sałatka z kolorowej papryki z dodatkiem fety, pomidorków koktajlowych i fasolki szparagowej
	100g-120g

	208. 
	Fasolka po prowansalsku
	180g -200g

	209. 
	Fasolka szparagowa z zasmażką
	180g- 200g

	210. 
	Nadziewane pomidorki
	120g- 150g

	211. 
	Pomidorki z mozzarellą, awokado i świeżą bazylią
	180g

	212. 
	Pomidor z mozzarellą
	180g

	213. 
	Spaghetti alla Bolognese z prawdziwych pomidorów
	180g-200g

	214. 
	Spaghetti alla Pomodoro z czerwoną papryką, czosnkiem i świeżą bazylią
	180g-200g

	215. 
	Spaghetti Carbonara
	180g-200g

	216. 
	Lasagne  bolonese
	180g-200g

	217. 
	Lasagne ze szpinakiem
	180g-200g

	218. 
	Lasagne warzywna
	180g-200g

	219. 
	Musaka warzywna
	180g-200g

	220. 
	Pierogi włoskie
	10szt

	221. 
	Pierogi ruskie
	10szt

	222. 
	Pierogi z kapustą i grzybami
	10szt

	223. 
	Pierogi z mięsem
	10szt

	224. 
	Pierogi z serem na słodko
	10szt

	225. 
	Pierogi sezonowe owocowe(truskawka, jagoda, malina)
	10szt

	226. 
	Pierogi ze szpinakiem
	10szt

	227. 
	Pierogi z kaszą gryczaną i skwarkami
	10szt

	228. 
	Groszek ptysiowy
	30g

	229. 
	Piernik przekładany konfiturą
	100g

	230. 
	Ciasto cytrynowe
	100g

	231. 
	Ciasto Wz
	100g

	232. 
	Ciasto kokosowe
	100g

	233. 
	Ciasto owocowe
	100g

	234. 
	Ciasto truskawkowe
	100g

	235. 
	Ciasto jagodowe
	100g

	236. 
	Napoleonka
	120g

	237. 
	Ciasto adwokatowe
	100g

	238. 
	Ciasto migdałowe
	100g

	239. 
	Koktajl wieloowocowy 
	200ml

	240. 
	Koktajl bananowy
	200ml

	241. 
	Sernik - Podany z bitą śmietaną i polewą 
	150g – 200g

	242. 
	Lody owocowe z bitą śmietaną i adwokatem 
	3 gałki

	243. 
	Puchar Lodowy z owocami i bitą śmietaną
	3 gałki

	244. 
	Krem Brulle
	120g-150g

	245. 
	Puchar Lodowy z bakaliami
	3 gałki

	246. 
	Torcik Bezowo-Nugatowy na Sosie Truskawkowym
	150g-200g

	247. 
	Torcik Makowy z Masą Kawową i Bezą Kokosową 
	150g-200g

	248. 
	Pączki z nadzieniem różanym
	1szt (65g)

	249. 
	Pączki z marmoladą
	1szt (65g)

	250. 
	Świeża bazylia
	10g

	251. 
	Pomidor świeży
	100g

	252. 
	Ogórek świeży
	100g

	253. 
	Jabłka
	100g

	254. 
	Gruszki
	100g

	255. 
	Ananas
	100g

	256. 
	Melon
	100g

	257. 
	Śliwki
	100g

	258. 
	Maliny
	100g


1. Specyfika miejsca dostarczenia , przechowywania  oraz serwowania dań .

Catering przywozi gotowe dania, wcześniej przygotowane, zgodnie z indywidualnym zamówieniem, na miejsce  wskazane przez Zamawiającego na terenie Zabrza.  Miejscem docelowym świadczenia usług jest teren miasta Zabrze, w szczególności komora: 
- K8, Komora Kompresora, Hala Pomp, Warsztat Mechaniczny, znajdujące się 320 m pod ziemią

- Sale konferencyjne i Sala restauracyjna położone przy ul. 3-go Maja 93a (Hostel Guido)

- Sala Witrażowa i Sala Uczonych znajdujące się przy ul. 3-go Maja 19 

- Łaźnia Łańcuszkowa położona przy ul. Wolności 408 (Sztolnia Królowa Luiza)

- Sali Sprężarek i Rozdzielni 6KW mieszczących się przy ul. Wolności 410 (Sztolnia Królowa Luiza)

Wszystkie dania muszą być szczelnie zabezpieczone w odpowiednich pojemnikach trzymających stałą temperaturę (wymogi systemu HACCP). Firma cateringowa zwozi asortyment autentyczną klatką górniczą  - szybem „Kolejowy” GUIDO, skąd jedzenie transportowane jest na dwóch platformach prowadzących do miejsc docelowych. Nie ma możliwości podgrzewania i przygotowywania jedzenia na poz. 320 m pod ziemią.  Muzeum Górnictwa Węglowego w Zabrzu firmie cateringowej udostępnia: stoły , krzesła , oświetlenie , możliwość wypożyczenia pokrowców na krzesła, pomieszczenie w którym znajdują się dwa zlewy z bieżącą wodą oraz czajnik do podgrzewania wody. 

2.Profesjonalna realizacja usługi
Obsługa imprezy obejmuje serwowanie potraw i napojów, usuwanie brudnych naczyń, utrzymywanie porządku na stołach, uzupełnianie zastawy stołowej. Istotnym wymogiem jest właściwa organizacja pracy. Konieczność osoby ze strony Wykonawcy nadzorującej pracę podległych pracowników.
3.Zakres obowiązków kelnerskich: 


- przygotowanie komory w której odbywa się impreza,.

- dekoracja stołów wg wcześniejszych ustaleń,
- nakrycie stołów wg wcześniejszych ustaleń,
- przestrzeganie kolejności podawania potraw,
- czynności wykonywane z prawej strony,
- czynności wykonywane z lewej strony
- znajomość menu i komponowanie posiłków,
- dobór wina do potraw,
- wiedza o winach,

- noszenie i zbieranie talerzy,
- noszenie i zbieranie szkła, filiżanek, bulionówek, sztućców etc,

- dbanie o porządek w pomieszczeniach w których odbywa się catering oraz pozostawienie ich w czystym stanie 

Wymaga się aby Wykonawca zapewnił na żądanie Zamawiającego możliwość obsługi kelnerskiej w j. angielskim, j. niemieckim.

4.Ubiór kelnerski

Ubiór służbowy powinien mieć krój dopasowany do figury, być wygodny, praktyczny, ale jednocześnie nie krępujący, dostosowany do pory roku lub pory dnia. Mile widziane są także stroje zgodne z trendami. Ubranie służbowe pracownicy powinni mieć czyste i uprasowane.
Strój męski ma składać się z koszuli z długim rękawem, spodni z garnituru, kamizelki, muszki lub krawata 
w przypadku dodatkowych wymogów kelner ma być ubrany w marynarkę, a na bardziej uroczystych bankietach w smoking. Kolory ubrań mają być czarne, a kamizelki nie muszą być jednobarwne
Strój damski – ma składać się z bluzki z długim rękawem, o klasycznym kroju, nie wskazane szerokie rękawy, gdyż mogą utrudniać pracę. Spódnica do kolan, o klasycznym kroju, może być także kamizelka. Obuwie pełne. Delikatny makijaż. Dłonie i paznokcie zadbane, krótkie. Dopuszczalna drobna biżuteria.  Włosy upięte.

Dla podniesienia atrakcyjności czy też dopasowania do wystroju i klimatu wnętrz potrzebne będą stroje inspirowane tj. historyczne , śląskie ,górnicze, kostiumy karnawałowe, stroje regionalne.

Ilość obsługi kelnerskiej:

- do obsługi 50 osób – 5 kelnerów

- do obsługi 100 osób – 8 kelnerów

- do obsługi 150 osób – 10 kelnerów

Osoby realizujące usługę mają posiadać wszystkie niezbędne kwalifikacje, doświadczenie, aktualną książeczkę sanitarno-epidemiologiczną oraz wymagane prawem badania. Wymaga się aby Wykonawca zapewnił na żądanie Zamawiającego możliwość obsługi kelnerskiej w j. angielskim.
5.  Zasady serwowania

- dostarczenie konsumentom potraw, aby zachowały właściwą temperaturę

- na talerzach 

- na półmiskach 

- z półmisków lub innych naczyń  
6.Zastawa stołowa

W skład zastawy stołowej wchodzą naczynia używane do serwowania potraw: talerze ,wazy, różnego rodzaju półmiski i miski (salaterki i kompotiery). Do podawania napojów: karafki i dzbanki. Specjalne sztućce używane do nakładania potraw oraz naczynia na dodatki i przyprawy, jak sosjerki, maselniczki, solniczki, octowniki czy musztardniczki.

Tradycyjna, zastawa porcelanowa w białym kolorze podawana  podczas danego posiłku powinna stanowić komplet. Ilość talerzy dobieramy do liczby dań oraz liczby gości, które zamierzamy podać. Podczas  imprezy nie ma możliwości mycia naczyń, stąd firma cateringowa musi zabezpieczyć odpowiednią ilość  zastawy zgodnie  
z ilością osób i wcześniej ustalonych dań. Ta zasada obowiązuje też w przypadku sztućców. Na stole nie może zabraknąć również przyrządów do nakładania potraw z misek, czy półmisków – noży do serów, widelczyków do przekąsek, łyżek bankietowych, łopatki do ciasta. Sztućce również pochodzą z jednego kompletu.
7. Dekoracja stołów

Firma cateringowa zgodnie z wcześniejszymi ustaleniami dot. organizacji imprez ubiera stoły w obrusy (okrągłe, prostokątne) z tkanin bawełnianych, lnianych i syntetycznych, przywieszki czyli skertingi, falbany do stołów bankietowych.

Kolory obrusów będą zawsze ustalane przed każdą imprezą (min 3 rodzaje kolorów), Wykonawca musi posiadać odpowiednią dla danej liczby gości usługi jednostkowej ilość pokrowców na krzesła w kolorze białym.

 Stoły zawsze muszą być udekorowane serwetkami  z  materiału,  muszą pasować do obrusów i innych elementów. Stałym elementem dekoracji stołów są żywe kwiaty w zależności od pory roku oraz inne elementy dekoracyjne np. świeczniki, lampki ozdobne etc..
W ramach zamówienia Wykonawca jest zobowiązany do:

a) przygotowania, dowozu i podawania posiłków w dni wskazane przez Zamawiającego do miejsca i sali, 
w której będzie odbywało się spotkanie,

b) przygotowania i dekoracji stołów  w sposób wskazany przez Zamawiającego,
c) świadczenia usług cateringowych, wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych,

d) przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych (m. in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie Żywności i Żywienia Dz. U. nr 171 poz. 1125 ze zm.),

e)  świadczenia usług cateringowych na zastawie porcelanowej, z użyciem sztućców platerowych, serwetek papierowych i materiałowych, obrusów materiałowych
(wyboru rodzaju zastawy, rodzaju sztućców, serwetek i obrusów każdorazowo dokonuje Zamawiający),

f) estetycznego podawania posiłków,

g) dostarczania posiłków na miejsce wskazane przez Zamawiającego najpóźniej na 1 godz. przed rozpoczęciem spotkania,

h) rozłożenie urządzenia, przystrojenie stołu, gotowość do świadczenia usługi (1 – 2) godziny przed wydarzeniem

i) zebrania naczyń oraz resztek pokonsumpcyjnych najpóźniej 1,5 h. po zakończeniu spotkania.

Koszty dotyczące transportu, przygotowania i obsługi spotkań, podatki oraz wszystkie pozostałe koszty związane z terminową i prawidłową realizacją przedmiotu zamówienia Wykonawca uwzględnia w cenie oferty. 
W przypadku prawidłowego wykonania umowy zlecającej usługę cateringową spisany zostanie protokół zdawczo -odbiorczy, który stanowić będzie podstawę do rozliczenia finansowego z Wykonawcą.
Zamawiający zastrzega, iż z uwagi na odmienne menu dotyczące poszczególnych zamówień jednostkowych, najpóźniej 1 dzień przed terminem planowanej imprezy drogą mailową lub faxem dokona szczegółowego zamówienia i wskaże konkretne pozycje wyszczególnione w opisie przedmiotu zamówienia. Wysokość wynagrodzenia Wykonawcy za wykonanie zamówienia jednostkowego będzie rozliczana na podstawie wielkości zamówienia (wg określonego menu przez Zamawiającego) tj. ilość osób dla których należy przygotować usługę cateringową x łączna cena jednostkowa netto w przeliczeniu na jedną osobę wybranego przez Zamawiającego menu, określonego w ofercie Wykonawcy złożonej w postępowaniu o udzielenie zamówienia powiększona 
o należny podatek VAT.

Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli stanu trzeźwości osób Wykonawcy za pomocą alkomatu 
z legalizacją w każdym momencie realizacji usług jednostkowych oraz w przypadku stwierdzenia stanu nietrzeźwości Zamawiający zastrzega sobie możliwość wezwania odpowiednich służb.

Zamawiający zastrzega sobie prawo do niedopuszczenia do wykonywania usług jednostkowych osób nie spełniających warunków dot. stroju kelnerskiego opisanych w SIWZ, a także odsunięcia od pracy w trakcie realizacji usługi jednostkowej w przypadku niestosownego zachowania wobec gości lub nie wykonujących poleceń osoby nadzorującej wykonanie usługi jednostkowej ze strony Zamawiającego. 
UMOWA NA ŚWIADCZENIE USŁUG CATERINGOWYCH

CZĘŚĆ V
 WZÓR UMOWY

Umowa nr ...................
ZP/60/MGW/2015
Muzeum Górnictwa Węglowego w Zabrzu, z siedzibą w Zabrzu (kod pocztowy 41-800), przy ulicy Jodłowej 59, wpisane do Rejestru Instytucji Kultury Miasta Zabrze pod numerem RIK-12/13, NIP: 6482768167;  REGON: 243220420, reprezentowanym przez:

1. Bartłomieja Szewczyka –  Dyrektora,

2. Aleksandra Kulesza – Główną Księgową – kontrasygnata,

zwane dalej Zamawiającym,
a 

………………………….z siedzibą w …………………………………………… NIP............................................................................................................................................................. 
reprezentowanym przez:

.......................................................................................................................................

zwanym dalej Wykonawcą,

zwanymi również Stroną/Stronami,

o następującej treści:
§ 1

Przedmiotem umowy jest sukcesywne świadczenie usług cateringowych na potrzeby Muzeum Górnictwa Węglowego w Zabrzu przez okres 12 miesięcy, począwszy od dnia podpisania umowy, tj. okres od …….. do ………… 
§ 2

1. Niniejsza umowa  formułuje ogólne warunki udzielania zamówień na świadczenie usług cateringowych.

2. Strony ustalają, że zamówienie będzie realizowane po cenach jednostkowych zadeklarowanych 
w formularzu oferty Wykonawcy – stanowiącym załącznik nr 1 do niniejszej umowy - do wysokości środków budżetowych zabezpieczonych na  realizację powyższego zadania jeżeli nastąpi to przed dniem zakończenia umowy., tj. do kwoty brutto: ………….. zł PLN brutto (słownie:………). Powyższa wartość ma charakter wartości maksymalnej. Zamawiający zastrzega sobie prawo do niewykorzystania pełnego zakresu umowy  tj. do nieudzielenia zamówień w tych wielkościach, a wykonawcy nie przysługuje prawo do jakichkolwiek roszczeń z tego tytułu.
3. Zamawiający zastrzega, iż z uwagi na odmienne menu dotyczące poszczególnych zamówień jednostkowych,  najpóźniej 1 dzień przed terminem planowanej imprezy drogą mailową, telefonicznie lub faksem dokona szczegółowego zamówienia i wskaże konkretne pozycje wyszczególnione w opisie przedmiotu zamówienia. Na tej podstawie Wykonawca określi łączną cenę jednostkową netto i brutto dla każdego  zamówienia jednostkowego.  
4. Zakres poszczególnych zamówień jednostkowych każdorazowo ustalany będzie przez Zamawiającego.

5. Ostateczna ilość usług jednostkowych będzie wynikała z faktycznych potrzeb Zamawiającego i może ulec zmianom (zmniejszeniu lub zwiększeniu), z zastrzeżeniem, że może ulec zwiększeniu wyłącznie na warunkach określonych w ust. 6.

§ 3

1. Umowa zostaje zawarta na czas oznaczony i obowiązuje przez okres 12 miesięcy, począwszy od dnia podpisania umowy z zastrzeżeniem, iż umowa ulegnie wcześniejszemu wygaśnięciu z chwilą osiągnięcia maksymalnej wartości brutto umowy określonej w paragrafie 2 ust.2.
2. Zamawiający zastrzega sobie prawo rozwiązania umowy w każdym czasie, z zachowaniem 14 dniowego okresu wypowiedzenia bez ponoszenia kosztów przedmiotu umowy ze strony zamawiającego, za wyjątkiem należnego wykonawcy wynagrodzenia za wykonanie części przedmiotu wynikającego 
z protokołu odbioru zamówienia o którym mowa w  § 6 ust. 2.
§ 4.
1. Wykonawca poniesie wszelkie koszty niezbędne do wykonania zamówienia jednostkowego.

2. Wykonawca zamówienia zobowiązany jest do:

a) przygotowania, dowozu w dni wskazane przez Zamawiającego do miejsca i sali, w której będzie odbywało się spotkanie, podania ciepłych posiłków, kanapek, przygotowania stołu kawowego ściśle wg podanego i wybranego menu oraz miejscu wskazanym przez Zamawiającego,
b) świadczenie usług cateringowych wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych,

c) przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowania artykułów spożywczych (m in. Ustawy z dn. 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia Dz. U. nr 171 poz. 1125 z późn. zmianami)

d) świadczenie usług cateringowych na zastawie porcelanowej, z użyciem sztućców platerowych, serwetek papierowych i materiałowych, obrusów materiałowych ( wyboru rodzaju zastawy, rodzaju sztućców, serwetek i obrusów każdorazowo dokonuje Zamawiający)
e) przygotowania i dekoracji stołów w sposób wskazany przez  Zamawiającego,
f) estetycznego podawania posiłków,

g) dostarczania posiłków na miejsce wskazane przez Zamawiającego najpóźniej na 2 godz. przed rozpoczęciem spotkania,
h) rozłożenie urządzeń, dekoracje stołów, gotowość do świadczenia usługi (1 – 2) godziny przed wydarzeniem,

i) zebrania naczyń oraz resztek pokonsumpcyjnych najpóźniej 1,5 h. po zakończeniu spotkania
§ 5

1. Wykonawca oświadcza, iż posiada odpowiednie środki i warunki techniczne potrzebne do realizacji umowy.
 § 6
1. Wysokość wynagrodzenia Wykonawcy za wykonanie zamówienia jednostkowego będzie rozliczana na podstawie ilości osób dla których należy przygotować usługę cateringową x łączna cena jednostkowa 
w przeliczeniu na jedną osobę wybranego przez Zamawiającego menu, określona w ofercie Wykonawcy złożonej w postępowaniu o udzielenie zamówienia powiększona o należny podatek VAT.
2. Podstawą do wystawienia przez Wykonawcę faktury za wykonanie zamówienia jednostkowego stanowić będzie przygotowany przez Wykonawcę protokół odbioru zamówienia, potwierdzony przez przedstawiciela Zamawiającego i przedstawiciela Wykonawcy.
3. Należność za wykonanie przez Wykonawcę zamówienia jednostkowego będzie płatna w terminie do 30 dni od daty otrzymania prawidłowo wystawionej przez Wykonawcę faktury VAT , na wskazane konto bankowe.

4. Datą zapłaty jest data obciążenia rachunku bankowego Zamawiającego.

5. Za nie terminowe uregulowanie należności przez Zamawiającego Wykonawca może naliczyć odsetki ustawowe.

§ 7

1. Wykonawcy nie przysługuje prawo przeniesienia praw i obowiązków wynikających z niniejszej Umowy na podmiot trzeci bez uprzedniej pisemnej zgody Zamawiającego, którego prawa i obowiązki dotyczą. Zgoda 
w każdym przypadku winna być udzielona na piśmie pod rygorem nieważności.

2. Zamawiającemu przysługuje prawo przeniesienia w każdym czasie praw lub obowiązków wynikających 
z niniejszej umowy na podmiot trzeci bez zgody Wykonawcy, jedynie za jego pisemnym powiadomieniem.

3. Strony ustalają, że cesja wierzytelności z tytułu umowy jest niemożliwa.

§ 8

1. Wykonawca oświadcza, że osoby realizujące usługę posiadają wszystkie niezbędne kwalifikacje, doświadczenie, aktualne badania sanitarno -epidemiologiczne  oraz wymagane prawem badania do wykonania tej usługi w zakresie wskazanym umową.

2. Wykonawca oświadcza, że posiada odpowiednią wiedzę, doświadczenie dysponuje stosowną bazą do wykonania przedmiotu umowy oraz, że przedmiot umowy wykonany zostanie zgodnie z zachowaniem należytej staranności.

3. Wykonawca zobowiązuje się uzgadniać szczegółowe warunki realizacji przedmiotu umowy z Zamawiającym przed rozpoczęciem realizacji zamówienia jednostkowego.

§ 9

1. Strony ustalają odpowiedzialność za niewykonanie lub nienależyte wykonanie przedmiotu umowy i stosować będą kary umowne:

  a. Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną za opóźnienie w wykonaniu poszczególnych zamówień  jednostkowych w wysokości 10 % jej wartości za każdą godzinę opóźnienia.

  b. Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną w wysokości 20 % wartości całego przedmiotu umowy, 
w przypadku odstąpienia lub rozwiązania umowy przez Zamawiającego z winy Wykonawcy.

2. Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną w wysokości 0,5 % wartości jednostkowej usługi za potwierdzony fakt, że osoba personelu Wykonawcy wykonująca jednostkową usługę znajduje się
 w stanie nietrzeźwym tzn.
        a. zawartość alkoholu w 1 dm3 wydychanego powietrza przekracza 0,25 mg albo prowadzi do stężenia                       
   przekraczającego tę wartość.

 b. zawartość alkoholu we krwi przekracza 0,5 promila albo prowadzi do stężenia przekraczającego tę   
       wartość.

3. Zamawiający, zapłaci Wykonawcy karę w wysokości 10 % wartości umowy za odstąpienie od umowy przez Wykonawcę z winy Zamawiającego.

4 .Zamawiający zastrzega sobie prawo dochodzenia odszkodowania uzupełniającego ponad zastrzeżone kary umowne na zasadach ogólnych Kodeksu Cywilnego.
§ 10

1. Zamawiający może odstąpić od umowy, jeżeli wystąpią istotne zmiany powodujące, że wykonanie zamówienia nie leży w interesie publicznym, czego nie można było przewidzieć w chwili zawarcia umowy w terminie 30 dni od dnia powzięcia wiadomości o tych okolicznościach. Uprawnienie to Zamawiający wykona poprzez doręczenie Wykonawcy pisemnego powiadomienia o skorzystaniu z prawa do odstąpienia od umowy z tej przyczyny opatrzonego uzasadnieniem. Wówczas Wykonawca może żądać jedynie wynagrodzenia należnego z tytułu wykonanej części umowy. (art. 145 ustawy Prawo zamówień publicznych).
2.  Zamawiający może odstąpić od umowy jeżeli po raz trzeci zaistnieją okoliczności stwierdzenia faktu, iż

osoba personelu Wykonawcy wykonująca jednostkową usługę znajduje się w stanie nietrzeźwym tzn.

        a. zawartość alkoholu w 1 dm3 wydychanego powietrza przekracza 0,25 mg albo prowadzi do stężenia                     
przekraczającego tę wartość.

 b. zawartość alkoholu we krwi przekracza 0,5 promila albo prowadzi do stężenia przekraczającego tę   
       wartość.

3.  Jeżeli Wykonawca dopuszcza się zwłoki związanej z rozpoczęciem, realizacją lub zakończeniem jednostkowego przedmiotu umowy albo jeżeli przedmiot umowy jest wykonywany w sposób wadliwy lub sprzeczny z umową, Zamawiający może odstąpić od umowy.

Ponadto Zamawiającemu przysługuje prawo do odstąpienia od niniejszej Umowy gdy:

a) zostanie wydany nakaz zajęcia majątku Wykonawcy, w zakresie uniemożliwiającym wykonywanie przedmiotu niniejszej Umowy;

b) Wykonawca nie rozpoczął jednostkowej usługi bez uzasadnionych przyczyn lub przerwał ją z własnej winy i  nie kontynuuje ich pomimo wezwania Zamawiającego złożonego na piśmie.

5. Zamawiający z zastrzeżeniem postanowień art. 145 ustawy prawo zamówień publicznych może zmniejszyć   zakres prac, co nie będzie stanowiło podstawy do odstąpienia od umowy przez Wykonawcę z winy Zamawiającego, jak również do żądania odszkodowania.
§ 11

1. Wykonawca zobowiązuje się do zachowania poufności wszystkich informacji uzyskanych w związku 
z wykonywaniem umowy  niezależnie od formy zdobycia tych informacji i ich źródła, z wyjątkiem przypadków przewidzianych w obowiązujących przepisach.

2. W przypadku jakichkolwiek wątpliwości, co do charakteru danej informacji, przed jej ujawnieniem lub uczynieniem dostępną Wykonawca zwróci się do Zamawiającego o wskazanie czy informacje te ma traktować jako poufne.

3. Wykonawca zobowiązany jest dołożyć należytej staranności w celu przestrzegania postanowień pkt. 1 i 2 przez swoich pracowników oraz osoby działające na jego zlecenie lub w jego interesie, bez względu na podstawę prawną związku tych osób z Wykonawcą.

§ 12

1. Wprowadzenie zmian treści umowy wymaga sporządzenia pod rygorem nieważności pisemnego aneksu. Zmiany te nie mogą naruszać postanowień art. 144 ust. 1 ustawy, a potrzeba ich wprowadzenia może wynikać w szczególności z następujących okoliczności:

1) zmian regulacji prawnych obowiązujących w dniu podpisania umowy;

2) zmiana nazw, siedziby, numerów kont bankowych i innych danych identyfikacyjnych stron umowy;

3) zmiana osób odpowiedzialnych za kontakty i nadzór nad przedmiotem umowy;

4) ustawowa zmiana stawki podatku VAT, której zastosowanie nie będzie skutkowało zmianą wartości brutto umowy;

§ 13

1. Strony ustalają osoby do kontaktu w celu ustaleń bieżącego wykonania umowy:

a) Ze strony Zamawiającego Pani/Pan Anna Langdon

b) Ze strony Wykonawcy  Pani/Pan……………..                                                                                                

    § 14

1. Wykonawca w okresie realizacji przedmiotu umowy musi posiadać aktualne ubezpieczenie od odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności na kwotę nie mniejszą niż 
200 000,00 zł (słownie: dwieście tysięcy złotych 00/100). Wykonawca utrzyma ważność ubezpieczenia przez cały okres realizacji umowy. Jeżeli w trakcie realizacji umowy ważność polisy ubezpieczeniowej wygasa, to nie później niż w ostatnim dniu ważności polisy ubezpieczenia Wykonawca przedstawi Zamawiającemu kopię polisy o przedłużonym terminie ważności.

2. Wykonawca zobowiązuje się do posiadania nieprzerwanej ochrony ubezpieczeniowej w okresie obowiązywania umowy, na warunkach nie gorszych niż w pierwotnej polisie.

3. Niedostarczenie polisy w terminie traktowane będzie jako podstawa do odstąpienia od umowy przez Zamawiającego z winy Wykonawcy w terminie 10 dni od dnia w którym kolejna polisa winna być dostarczona zgodnie z ust. 3.

§ 15

1. Oferta Wykonawcy wraz z formularzem rzeczowo – cenowym są integralną częścią umowy.
2. W sprawach nieuregulowanych w niniejszej umowie stosuje się przepisy Kodeksu cywilnego oraz
ustawy – Prawo zamówień publicznych.
3. Właściwym do rozpoznania sporów wynikających z realizacji umowy jest sąd powszechny właściwy miejscowo dla siedziby Zamawiającego.

4. Umowę sporządzono w 2 jednobrzmiących egzemplarzach po 1 dla każdej ze stron.
ZAMAWIAJĄCY 






WYKONAWCA

CZĘŚĆ VI
 WZORY FORMULARZY
VI.1 – Oferta 
VI.2 – Oświadczenie o braku podstaw do wykluczenia
VI.3 – Wykaz wykonanych usług 
VI.4 – Zobowiązanie podmiotu udostępniającego Wykonawcy zasoby niezbędne do realizacji zamówienia 

VI.5 - Oświadczenie o przynależności lub braku przynależności do tej samej grupy kapitałowej
VI.6 – Kalkulacja ceny
    Formularz VI.1

 …………………………………………
             pieczęć firmowa Wykonawcy

 …………………………………………
              data sporządzenia oferty

OFERTA
ZP/60/MGW/2015
Nazwa zamówienia: 
„Sukcesywne świadczenie usług cateringowych dla potrzeb Zabytkowej Kopalni Węgla Kamiennego „Guido” w Zabrzu”
Zamawiający: 
   MUZEUM GÓRNICTWA WEGLOWEGO W ZABRZU
ul. Jodłowa 59, 41-800 Zabrze

Telefon: (032) 630 30 91

Faks: (032)  277 11 25

Ilość ponumerowanych zapisanych stron oferty: ………… 









………………………………………….








data i czytelny podpis lub podpis na pieczęci imiennej wykonawcy
SPIS ZAWARTOŚCI OFERTY

	Załącznik
	Dokument
	Podać nr strony w ofercie, zamieścić w ofercie wypełniony  dokument lub  z adnotacją „nie dotyczy”

	A
	OFERTA wraz z oświadczeniami 
	

	B
	OŚWIADCZENIE o braku podstaw do wykluczenia Wykonawcy 
	

	C
	OŚWIADCZENIE o przynależności lub braku przynależności do grupy kapitałowej
	

	1.1
	Aktualny odpis z właściwego rejestru lub centralnej ewidencji i informacji 
o działalności gospodarczej.
	

	1.2
	Pełnomocnictwo – dot. wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia
	 

	1.3
	Pełnomocnictwo- dot. wykonawców samodzielnie ubiegających się 
o udzielenie zamówienia
	

	1.4
	Aktualna decyzja właściwego organu inspekcji sanitarnej uprawniająca Wykonawcę do prowadzenia działalności gastronomicznej, w tym cateringowej
	

	2c
	Polisa / inny dokument potwierdzający, że wykonawca jest ubezpieczony od

odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności
	

	
	
	

	3
	Wykaz wykonanych usług
	 

	3 (1-n)
	Dowody dotyczące wykonanych usług 
	 

	4
	Zobowiązanie podmiotu udostępniającego zasoby
	

	D
	Kalkulacja ceny.
	


                                                                                                    ………………………………………
                                                                                       data i czytelny podpis lub podpis na pieczęci imiennej wykonawcy
ZP/60/MGW/2015
	A. OFERTA 



	Nazwa zamówienia


	„Sukcesywne świadczenie usług cateringowych dla potrzeb Muzeum Górnictwa Węglowego w Zabrzu”

	Nazwa  Zamawiającego

 
	Muzeum Górnictwa Węglowego w Zabrzu

	Siedziba Zamawiającego


	41-800 Zabrze, ul. Jodłowa 59



	Nazwa Wykonawcy


	

	Adres Wykonawcy


	


	1. Zobowiązuję się do wykonania w/w zamówienia zgodnie z warunkami określonymi w SIWZ i wzorze umowy.
2. Oferuję wykonanie zamówienia za:
I. MENU I   (Łączna wartość jednostkowa przedmiotu zamówienia poz. od 1 do 333)
                 brutto ……………………PLN /  słownie: ………………………………………………………………………………

w tym:

            cena netto …………………PLN (łączna wartość jednostkowa przedmiotu zamówienia poz. od 1 do 324)
             VAT …………….....….. PLN, tj. 8 %
            cena brutto ………..……PLN (łączna wartość jednostkowa brutto przedmiotu zamówienia  poz. od 1 
                                                      do 324)
           słownie: ………………………………………...……………………………….…………………………………

            cena netto ……………….…PLN (łączna wartość jednostkowa  przedmiotu zamówienia poz. od 325 
                                                                      do 333)
 VAT ………………...….. PLN, tj. 23 %
            cena brutto …………………PLN (łączna wartość jednostkowa brutto przedmiotu  zamówienia poz. od 325
                                                          do 333)
            słownie: ………………………………………..………………………………….…………………………………

II. MENU II  (Łączna wartość jednostkowa przedmiotu zamówienia netto poz. od 1 do 258)
               cena brutto ……………………………………………….……………………………PLN  
            słownie: …………………………………………………………………………………………………………………

w tym:
           cena netto …………………………………………PLN

VAT ……………...…….... PLN, tj. 8%
3. Oświadczam, że zapoznałem się ze specyfikacją istotnych warunków zamówienia i zawarte w niej wymagania oraz warunki zawarcia umowy przyjmuje bez zastrzeżeń oraz Oświadczam, że osoby, które będą uczestniczyć w wykonywaniu zamówienia, posiadają wymagane uprawnienia, jeżeli ustawy nakładają obowiązek posiadania takich uprawnień.
4. Zobowiązuję się do wykonania w/w zamówienia zgodnie z warunkami określonymi w SIWZ i wzorze umowy.

5. Zobowiązuję(my) się do wykonania zamówienia po cenach  podanych w kalkulacji ceny.

6. Oświadczam, że:

6.1. Jestem w stanie, na podstawie przedstawionych mi informacji, zrealizować przedmiot zamówienia,

6.2. Uzyskałem konieczne informacje niezbędne do właściwego wykonania zamówienia.

6.3.Termin związania  niniejszą ofertą obejmuje okres wskazany w SIWZ .

7.  Deklaruję(my) realizację świadczenia usług cateringowych w terminie 12 miesięcy od dnia podpisania umowy  lub do  wyczerpania środków finansowych na realizację powyższego zadania jeżeli nastąpi to przed dniem zakończenia umowy. 
7. Akceptuję(my) 30 – dniowy okres rozliczeniowy, licząc od daty dostarczenia faktury do siedziby Zamawiającego.

8. W przypadku uznania mojej/naszej oferty za najkorzystniejszą zobowiązuję(emy) się zawrzeć umowę 
w miejscu i terminie, jakie zostaną wskazane przez Zamawiającego.
10. Oświadczam, że spełniam warunki, dotyczące (wskazane w art. 22 ust. 1 Pzp): 
1) posiadania uprawnień do wykonywania określonej działalności lub czynności, jeżeli przepisy prawa nakładają obowiązek ich posiadania,
2) posiadania wiedzy i doświadczenie
3) dysponowania  odpowiednim potencjałem technicznym oraz  osobami zdolnymi do wy​konania zamówienia
4)  sytuacji ekonomicznej i finansowej.

11. Oświadczam, że wybór oferty nie prowadzi / prowadzi* do powstania u zamawiającego obowiązku podatkowego. 
W związku z tym, że wybór oferty prowadzi do powstania u zamawiającego obowiązku podatkowego, podaję:

L.p.

Nazwa towaru, którego dostawa będzie prowadzić do powstania u zamawiającego obowiązku podatkowego

Wartość towaru bez kwoty podatku

1.

(…)

12. Oświadczam, że(:
· wykonam zadanie siłami własnymi 

· przewiduję wykonanie zadania przy pomocy podwykonawcy (ów) *:

L.p.         

Zakres zlecany Podwykonawcy

12.1.   W przypadku, gdy Podwykonawca jest jednocześnie podmiotem, na zasobach którego polega Wykonawca na zasadach określonych w art. 26 ust. 2b ustawy, należy podać:

Zakres zlecany Podwykonawcy

Nazwa i adres Podwykonawcy

             *  Niepotrzebne skreślić

    ………………dnia, ……………


 
………………………………………






 data i czytelny podpis lub podpis na pieczęci imiennej wykonawcy



Formularz VI.2
Załącznik B
	B. OŚWIADCZENIE

 o  braku podstaw do wykluczenia



	Nazwa zamówienia


	„Sukcesywne świadczenie usług cateringowych dla potrzeb Muzeum Górnictwa Węglowego w Zabrzu”

	Nazwa Wykonawcy


	

	Adres Wykonawcy
	


	    Oświadczam, że:

1) Zapoznałem się z treścią art. 24 ust. 1 i 2 ustawy Prawo zamówień publicznych. 
2)  Nie podlegam  wykluczeniu z postępowania o udzielenie zamówienia na podstawie art. 24 ust. 1 i 2 ustawy Prawo zamówień publicznych.  
     ………………dnia, ……………


 
………………………………………






data i czytelny podpis lub podpis na pieczęci imiennej wykonawcy



Formularz VI.3
Załącznik nr 3
	WYKAZ  WYKONANYCH USŁUG


	w okresie ostatnich trzech ( a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy – w tym okresie)

      w zakresie: określonym w SIWZ 



	Nazwa zamówienia


	„Sukcesywne świadczenie usług cateringowych dla potrzeb Muzeum Górnictwa Węglowego w Zabrzu”

	Nazwa Wykonawcy


	

	Adres Wykonawcy


	


	L.p.
	Rodzaj
	Data wykonania:
dd/mm/rrrr
	Podmiot na rzecz, których usługa była lub jest wykonywana należycie
	Wartość



	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	   ……………………dnia, ……………


         ………………………………………






data i czytelny podpis lub podpis na pieczęci imiennej wykonawcy



Formularz VI.4    
   Załącznik nr 4.
	ZOBOWIĄZANIE PODMIOTU UDOSTĘPNIAJĄCEGO ZASOBY
załącznik wypełniają wykonawcy, którzy w celu wykazania spełnienia warunków udziału 
w postępowaniu polegają na zasobach innych podmiotów.


	Nazwa zamówienia


	„Sukcesywne świadczenie usług cateringowych dla potrzeb Muzeum Górnictwa Węglowego w Zabrzu”

	Nazwa Wykonawcy


	

	Adres Wykonawcy


	


	Nazwa podmiotu, który udostępnia  zasoby: 

	


OŚWIADCZENIE

Ja niżej podpisany ………………………………………………………………………...
, zobowiązuję się oddać do dyspozycji ww. Wykonawcy następujące zasoby niezbędne do realizacji przedmiotowego zamówienia na okres korzystania z nich przy wykonywaniu zamówienia:

	Lp.
	Określenie zasobu:

	1
	Wiedza i doświadczenie: 
)
…………………………………………………………………………………………..

…………………………………………………………………………………………..

	2
	Osoby zdolne do wykonania zamówienia:2)
…………………………………………………………………………………………..

	3
	Potencjał techniczny: 2)
…………………………………………………………………………………………..

………………………………………………………………………………………….

	4
	Zdolność finansowa:2)

…………………………………………………………………………………………..

…………………………………………………………………………………………..


  Oświadczam, iż będę brał udział
/nie będę brał udziału* w realizacji części zamówienia.

………………………………….

data i czytelny podpis lub podpis na

pieczęci imiennej osoby składającej oświadczenie

………………............................................................
                        

data i czytelny podpis lub podpis na pieczęci
imiennej wykonawcy (przyjmującego oświadczenie)
                       Formularz VI.5     

                Załącznik C
	OŚWIADCZENIE O PRZYNALEŻNOŚCI LUB BRAKU PRZYNALEŻNOŚCI DO GRUPY KAPITAŁOWEJ



	Nazwa zamówienia


	„Sukcesywne świadczenie usług cateringowych dla potrzeb Muzeum Górnictwa Węglowego w Zabrzu”

	Nazwa Wykonawcy


	

	Adres Wykonawcy


	


OŚWIADCZENIE 

O BRAKU PODSTAW DO WYKLUCZENIA na podstawie art. 24 ust. 2 pkt. 5 ustawy

Oświadczam(my), że nie należę(ymy)/należę(ymy)1 do grupy kapitałowej2 , o której mowa w art. 24 ust. 2 pkt 5 Ustawy. 

Lista podmiotów należących do tej samej grupy kapitałowej w skład której wchodzę(imy)3 :

	Lp.
	Lista podmiotów

	
	


................... dnia, .............  




  .............................................................

                                                                                                            data i czytelny podpis lub podpis na pieczęci imiennej wykonawcy
1 niepotrzebne skreślić

2   Definicje dotyczące grup kapitałowych, o których mowa w art. 24 ust. 2 pkt 5 Ustawy:
1. grupa kapitałowa – rozumie się przez to wszystkich przedsiębiorców, którzy są kontrolowani w sposób bezpośredni lub pośredni przez jednego przedsiębiorcę, w tym również przez tego przedsiębiorcę;

2. przedsiębiorca – rozumie się przez to przedsiębiorcę w rozumieniu przepisów o swobodzie działalności gospodarczej, a także:

a) osobę fizyczną, osobę prawną, a także jednostkę organizacyjną niemającą osobowości prawnej, której ustawa przyznaje zdolność prawną, organizującą lub świadczącą usługi o charakterze użyteczności publicznej, które nie są działalnością gospodarczą w rozumieniu przepisów o swobodzie działalności gospodarczej,

b) osobę fizyczną wykonującą zawód we własnym imieniu i na własny rachunek lub prowadzącą działalność w ramach wykonywania takiego zawodu,

c) osobę fizyczną, która posiada kontrolę, w rozumieniu pkt 4, nad co najmniej jednym przedsiębiorcą, choćby nie prowadziła działalności gospodarczej w rozumieniu przepisów o swobodzie działalności gospodarczej, jeżeli podejmuje dalsze działania podlegające kontroli koncentracji, o której mowa w art. 13,

d) związek przedsiębiorców w rozumieniu pkt 2 – na potrzeby przepisów dotyczących praktyk ograniczających konkurencję oraz praktyk naruszających zbiorowe interesy konsumentów;

3.     przejecie kontroli – rozumie się przez to wszelkie formy bezpośredniego lub pośredniego uzyskania przez przedsiębiorcę uprawnień, które                
 osobno albo łącznie, przy uwzględnieniu wszystkich okoliczności prawnych lub faktycznych, umożliwiają wywieranie decydującego wpływu na innego przedsiębiorcę lub przedsiębiorców; uprawnienia takie tworzą w szczególności:

a) dysponowanie bezpośrednio lub pośrednio większością głosów na zgromadzeniu wspólników albo na walnym zgromadzeniu, także jako zastawnik albo użytkownik, bądź w zarządzie innego przedsiębiorcy (przedsiębiorcy zależnego), także na podstawie porozumień z innymi osobami,

b) uprawnienie do powoływania lub odwoływania większości członków zarządu lub rady nadzorczej innego przedsiębiorcy (przedsiębiorcy zależnego), także na podstawie porozumień z innymi osobami,

c) członkowie jego zarządu lub rady nadzorczej stanowią więcej niż połowę członków zarządu innego przedsiębiorcy (przedsiębiorcy zależnego),

d) dysponowanie bezpośrednio lub pośrednio większością głosów w spółce osobowej zależnej albo na walnym zgromadzeniu spółdzielni zależnej, także na podstawie porozumień z innymi osobami,

e) prawo do całego albo do części mienia innego przedsiębiorcy (przedsiębiorcy zależnego),

f) umowa przewidująca zarządzanie innym przedsiębiorcą (przedsiębiorcą zależnym) lub przekazywanie zysku przez takiego przedsiębiorcę;

3 wypełnić w przypadku należenia do grupy kapitałowej, o której mowa w art. 24 ust. 2 pkt 5 Ustawy. 

Uwaga:

Osoba składająca oświadczenie świadoma jest odpowiedzialności karnej wynikającej z art. 297 Kodeksu Karnego, za składanie nieprawdziwych zeznań.
Formularz VI.8
	C. KALKULACJA CENY


	Nazwa zamówienia
	„Sukcesywne świadczenie usług cateringowych dla potrzeb Muzeum Górnictwa Węglowego w Zabrzu”

	Nazwa Wykonawcy
	

	Adres Wykonawcy
	


1) MENU I

	Lp.
	MENU I
	Miara na osobę


	Cena jednostkowa netto

(gatunek I)

	1. 
	Łosoś wędzony
	100g-120g
	

	2. 
	Węgorz wędzony
	100g-120g
	

	3. 
	Pstrąg wędzony
	100g-120g
	

	4. 
	Dorsz wędzony
	100g-120g 
	

	5. 
	Sandacz wędzony
	100g-120g
	

	6. 
	Łosoś pieczony
	100g-120g
	

	7. 
	Węgorz pieczony
	100g-120g
	

	8. 
	Pstrąg pieczony
	100g-120g
	

	9. 
	Dorsz pieczony
	100g-120g
	

	10. 
	Sandacz pieczony
	100g-120g
	

	11. 
	Łosoś smażony
	100g-120g
	

	12. 
	Węgorz smażony
	100g-120g
	

	13. 
	Pstrąg wędzony
	100g-120g
	

	14. 
	Dorsz wędzony
	100g-120g
	

	15. 
	Sandacz wędzony
	100g-120g
	

	16. 
	Jajka faszerowane pieczarkami, otulone w bekonie
	1szt
	

	17. 
	Jajka faszerowana pastami smakowymi (łososiowa, pieczarkowa, chrzanowa, z suszonymi pomidorami, jajeczna, z oliwkami)
	1szt
	

	18. 
	Jajka w sosie tatarskim
	1szt
	

	19. 
	Jajko na miękko
	1szt
	

	20. 
	Jajko na twardo
	1szt
	

	21. 
	Jajko sadzone
	1szt
	

	22. 
	Śledź po kaszubsku
	150g
	

	23. 
	Śledź w śmietanie
	150g
	

	24. 
	Śledź po flamandzku
	150g
	

	25. 
	Świeże warzywa (pomidory, ogórki, papryka)
	50g
	

	26. 
	Śledź w oleju
	150g
	

	27. 
	Serek biały (twaróg) bez dodatków
	30g -50g
	

	28. 
	Ser mozzarella
	30g -50g
	

	29. 
	Ser żółty
	30g -50g
	

	30. 
	Ser ricotta
	30g -50g
	

	31. 
	Ser mascarpone
	30g -50g
	

	32. 
	Ser domowy z kminkiem
	30g -50g
	

	33. 
	Ser feta
	30g -50g
	

	34. 
	Parmezan
	10g
	

	35. 
	Twarożek ze szczypiorkiem i rzodkiewką
	50g – 80g
	

	36. 
	Twarożek ze szczypiorkiem
	50g – 80g
	

	37. 
	Kremowa pasta jajeczna
	80g
	

	38. 
	Sałatka z brokułami z rokpolem i 

migdałami palonymi
	100g-120g
	

	39. 
	Sałatka hawajska z kurczakiem i ananasem
	100g-120g
	

	40. 
	Pieczywo mieszane (jasne,ciemne z dodatkami różnych ziaren)
	200g gatunek I
	

	41. 
	Croissanty z nadzieniem owocowym
	1szt
	

	42. 
	Winerki cielęce
	120g -150g
	

	43. 
	Kiełbasa Śląska
	200g
	

	44. 
	Frankfuterki
	120g-150g
	

	45. 
	Parówki wieprzowe
	120g-150g
	

	46. 
	Parówki drobiowe
	120g-150g
	

	47. 
	Jajecznica z dwóch jaj
	200g
	

	48. 
	Jajecznica z dwóch jaj na boczku
	250g
	

	49. 
	Jajecznica z trzech jaj
	300g
	

	50. 
	Jajecznica z trzech jaj na boczku
	350g
	

	51. 
	Kanapka z salami ,pomidorem, oliwkami
	40g-50g
	

	52. 
	Kanapka z żółtym serem i oliwkami
	40g-50g
	

	53. 
	Kanapka z łososiem  wędzonym i koperkiem
	40g-50g
	

	54. 
	Kanapka z jajkiem i kolorowym kawiorem (czarny, czerwony)
	40g-50g
	

	55. 
	Kanapka z różnymi pastami (łososiowa, jajeczna, z salami)
	40g-50g
	

	56. 
	Kanapka z twarożkiem, rzodkiewką
	40g-50g
	

	57. 
	Kanapka z grzybami
	40g-50g
	

	58. 
	Kanapka z boczkiem
	40g-50g
	

	59. 
	Kanapka z pasztetem
	40g-50g
	

	60. 
	Tartinki z befsztykiem tatarskim
	1szt
	

	61. 
	Tartinki z łososiem i cytryną
	1szt
	

	62. 
	Tartinki  z serem camambert i winogronem
	1szt
	

	63. 
	Tartinki z polędwiczką i pieczarką konserwową
	1szt
	

	64. 
	Tartinki z małżą i ogórkiem
	1szt
	

	65. 
	Tartinki  z tuńczykiem
	1szt
	

	66. 
	Tartinki z pomidorami i czosnkiem
	1szt
	

	67. 
	Tartinki z pasztetem  z szynką i kaparami
	1szt
	

	68. 
	Tartinki z kawiorem
	1szt
	

	69. 
	Tartinki  z ogórkiem i musem z łososia
	1szt
	

	70. 
	Tartinki z serem pleśniowym
	1szt
	

	71. 
	Rolada z kurczaka nadziewana pieczarkami 
	100g-120g
	

	72. 
	Roladka z pangi w sosie borowikowym
	100g- 120g
	

	73. 
	Plastry marynowanego łososia przekładane rybą i układane na rukoli z dresingiem miodowym
	100g-120g
	

	74. 
	Szynka parmeńska podawana z melonem
	100g-120g
	

	75. 
	Plastry marynowanej polędwicy z ziołowym dresingiem oprószone plastrami parmezanu
	100g-120g
	

	76. 
	Szparagi w szynce
	100g-120g
	

	77. 
	Schab staropolski ze śliwką
	100g-120g
	

	78. 
	Schab z kremem chrzanowym
	100g-120g
	

	79. 
	Pasztet z dodatkami(śliwka, borowiki)
	100g-120g
	

	80. 
	Płyta z mięs pieczonych (karczek ,schab, polędwica)
	100g-120g
	

	81. 
	Deska serów miękkich i twardych (brie, camembert, rokpol, dwa rodzaje serów dojrzałych)
	50g - 70g
	

	82. 
	Deska śląskich specjałów I: preswuszt, krupniok, żymlok, lyberwuszt
	250g -270g
	

	83. 
	Deska śląskich specjałów II: boczek pieczony, baleron, pasztet pieczony, karczek pieczony, kiełbasa śląska, ser domowy z kminkiem
	300g
	

	84. 
	Deska śląskich specjałów III: rolmopsy, brateringi, szałot, marynaty w zalewie, smalec w kamionce
	500g
	

	85. 
	Deska serów z krakersami i owocami
	120g -150g
	

	86. 
	Roladki serowe z nadzieniem pieczarkowym
	100g -120g
	

	87. 
	Roladki wieprzowe z suszonymi pomidorami
	100g -120g
	

	88. 
	Śledź z ogórkiem , cebulką w oliwie z oliwek
	100g -120g
	

	89. 
	Pasztet z dziczyzny na grzance podawany z żurawiną
	100g -120g
	

	90. 
	Galert śląski wieprzowy
	100g -120g
	

	91. 
	Galert śląski drobiowy
	100g -120g
	

	92. 
	Ozorki w galarecie
	100g -120g
	

	93. 
	Szynka konserwowa z musem chrzanowym
	100g -120g
	

	94. 
	Galaretka z pieczonym łososiem
	100g -120g
	

	95. 
	Sałatka jarzynowa z majonezem
	100g -120g
	

	96. 
	Tatar wołowy podany po staropolsku
	100g -120g
	

	97. 
	Tatar ze świeżego łososia z koprem włoskim
	100g -120g
	

	98. 
	Tatar ze śledzia
	100g -120g
	

	99. 
	Terrina z łososia i szpinaku
	100g -120g
	

	100. 
	Carpaccio z polędwicy wołowej z kaparami i parmezanem
	120 g
	

	101. 
	Carpaccio z łososia z imbirem, pomidorem i cebulką
	120 g
	

	102. 
	Łódeczka z cykorii z paluszkami krabowymi
	1szt
	

	103. 
	Mini crepes z szynką permeńską
	1szt
	

	104. 
	Ryba po grecku
	100g/os
	

	105. 
	Koreczki z suszonych owoców
	1szt
	

	106. 
	Koreczki misz-masz smaków
	1szt
	

	107. 
	Koreczki śledziowe
	1szt
	

	108. 
	Baleron wędzony
	80g/os
	

	109. 
	Kaszanka swojska/ krupniok
	80g
	

	110. 
	Żymlok
	80g
	

	111. 
	Kabanosy wiejskie
	80g
	

	112. 
	Polędwica wędzona z indyka
	80g
	

	113. 
	Polędwica drobiowa
	80g
	

	114. 
	Szynka wędzona lub gotowana
	80g
	

	115. 
	Szynka w galarecie
	100g – 120g
	

	116. 
	Kurczak w galarecie
	100g – 120g
	

	117. 
	Polędwica chłopska
	80g
	

	118. 
	Ogonówka
	80g
	

	119. 
	Kiełbasa wiejska
	80g
	

	120. 
	Pasztet wiejski       
	80g
	

	121. 
	Pasztetowa swojska      
	80g
	

	122. 
	Kiełbasa czosnkowa
	80g
	

	123. 
	Kiełbasa biała parzona
	80g
	

	124. 
	Salceson biały
	80g
	

	125. 
	Salceson ciemny
	80g
	

	126. 
	Kiełbasa wiejska z komina
	80g
	

	127. 
	Boczek wiejski wędzony
	80g
	

	128. 
	Śliwka w boczku
	80g
	

	129. 
	Żeberka wędzone
	150g – 200g
	

	130. 
	Musztarda
	30g – 50g
	

	131. 
	Ketchup
	30g – 50g
	

	132. 
	Ćwikła
	100g -120g
	

	133. 
	Chrzan 
	100g -120g
	

	134. 
	Buraczki
	100g -120g
	

	135. 
	Smalec swojski topiony ze skwarkami
	50g
	

	136. 
	Chleb wiejski (okrągły) 
	200g
	

	137. 
	Pajda chleba ze smalcem i z ogórkiem
	300g
	

	138. 
	Karczek na zimno
	30g
	

	139. 
	Ogórki małosolne lub kiszone
	50g
	

	140. 
	Marynaty (mieszanka)
	100g
	

	141. 
	Strogonow  z polędwicy
	250ml
	

	142. 
	Befstrogonow
	250ml
	

	143. 
	Strogonow z kurczaka
	250ml
	

	144. 
	Krokiety z kapustą i grzybami 
	150g-200g
	

	145. 
	Krokiety z mięsem
	150g-200g
	

	146. 
	Kulki rybne w marynacie
	100g-120g
	

	147. 
	Sałatka z tuńczykiem, jajkiem ,  anchovis 
	100g-120g
	

	148. 
	Sałatka z kurczakiem i sosem vinegret
	100g-120g
	

	149. 
	Sałatka z kurczakiem po meksykańsku
	100g-120g
	

	150. 
	Sałatka diabelska z kurczakiem
	100g-120g
	

	151. 
	Sałatka z brokułami , kurczakiem i czosnkiem
	100g-120g
	

	152. 
	Sałatka grecka z serem feta i oliwkami
	100g-120g
	

	153. 
	Sałatka caprese
	100g-120g
	

	154. 
	Sałatka colesław
	100g-120g
	

	155. 
	Sałatka ze świeżego ogórka z makaronem ryżowym w majonezie
	100g-120g
	

	156. 
	Sałatka ze świeżego szpinaku z suszonymi pomidorami, korniszonami, serem feta i czerwona cebulą z dodatkiem prażonego słonecznika
	100g-120g
	

	157. 
	Sałatka z pomarańczą , orzechami , mandarynką oraz serem camembert
	100g-120g
	

	158. 
	Sałatka z łososiem wędzonym
	100g-120g
	

	159. 
	Sałatka z owocami morza
	100g-120g
	

	160. 
	Sałatka rucola, szynka , melon, kulki mozzarelli , oliwki
	100g-120g
	

	161. 
	Sałatka: sałata lodowa, orzechy w karmelu, kurczak, pomidor, ser feta
	100g-120g
	

	162. 
	Sałatka serowa: z feta , oscypek , ser  żółty , ser mozzarella, orzechy i migdały
	100g-120g
	

	163. 
	Sałatka z gyrosem
	100g-120g
	

	164. 
	Rosół z wołowiny i kury  z makaronem
	250ml
	

	165. 
	Bulion z pieczonej kaczki
	250ml
	

	166. 
	Bulion z pieczonej kaczki ze wstążkami z ciasta naleśnikowego
	250ml
	

	167. 
	Pomidorowa z makaronem lub ryżem
	250ml
	

	168. 
	Barszcz czerwony z uszkami z grzybami
	250ml
	

	169. 
	Barszcz czerwony z uszkami z mięsem 
	250ml
	

	170. 
	Barszcz czerwony z uszkami z jakiem
	250ml
	

	171. 
	Barszcz czerwony czysty
	250ml
	

	172. 
	Zupa cebulowa z grzankami i serem
	250ml
	

	173. 
	Zupa czosnkowa
	250ml
	

	174. 
	Zupa z pieczonej cukinii i szpinaku podana z grzanką z serem kozim i tymiankiem
	250ml
	

	175. 
	Żurek na domowym zakwasie z wiejską kiełbasą , jajkiem w chlebie
	250ml
	

	176. 
	Żurek śląski z boczkiem, kiełbasą i kartoflami
	300ml
	

	177. 
	Krem z pieczarek
	250ml
	

	178. 
	Krem z cukinii
	250ml
	

	179. 
	Krem ze świeżych pomidorów
	250ml
	

	180. 
	Krem szpinakowy
	250ml
	

	181. 
	Krem z porów z wędzonym łososiem
	250ml
	

	182. 
	Krem z brokułów
	250ml
	

	183. 
	Krem z grzybów leśnych
	250ml
	

	184. 
	Krem z borowików
	250ml
	

	185. 
	Zupa grzybowa z łazankami
	250ml
	

	186. 
	Kwaśnica z ziemniakami
	250ml
	

	187. 
	Bogracz
	250ml
	

	188. 
	Kurczak po baskijsku
	180g-200g
	

	189. 
	Zupa serowa z sera pleśniowego z grzankami
	250ml
	

	190. 
	Rolada wołowa
	150g– 200g
	

	191. 
	Rolada wieprzowa
	150g– 200g
	

	192. 
	Gicz cielęca w borowikach
	150g– 200g
	

	193. 
	Pieczona gicz cielęca z rozmarynem
	150g– 200g
	

	194. 
	Golonko biesiadne gotowane z kością
	150g– 200g
	

	195. 
	Kotlet de volai
	150g– 200g
	

	196. 
	Kotlet po pożarsku
	150g– 200g
	

	197. 
	Udko z kurczaka faszerowane
	150g– 200g
	

	198. 
	Udko z kurczaka
	150g– 200g
	

	199. 
	Udko z kaczki
	150g– 200g
	

	200. 
	Karczek pieczony (w ziołach, z czosnkiem)
	150g– 200g
	

	201. 
	Polędwica wołowa z grilla z tzatzikami
	180g– 200g
	

	202. 
	Polędwiczki wieprzowe w sosie kurkowym
	150g– 200g
	

	203. 
	Polędwiczki  wieprzowe  z pieczarkami z patelni
	150g– 200g
	

	204. 
	Medaliony wieprzowe w sosie paprykowym
	150g​–200g
	

	205. 
	Medaliony ze schabu z brokułami
	150g​–200g
	

	206. 
	Pierś z kaczki
	150g​–200g
	

	207. 
	Filet z kurczaka w sosie śmietanowo - pieczarkowym
	150g– 200g
	

	208. 
	Kurczak z kaparami w sosie serowym
	150g– 200g
	

	209. 
	Eskalopki z kurczaka
	150g – 200g
	

	210. 
	Marynowana pierś z kurczaka z grilla przekładana serem i świeżą bazylią podawana z sosem ze świeżych pomidorów
	150g– 200g
	

	211. 
	Pieczeń wieprzowa
	150g– 200g
	

	212. 
	Wołowina po meksykańsku
	150g- 200g
	

	213. 
	Kaczka z warzywami
	150g– 200g
	

	214. 
	Królik w czerwonym winie
	150g– 200g
	

	215. 
	Żeberka duszone w piwie
	150g– 200g
	

	216. 
	Szaszłyk z kurczaka z pieczarkami , papryką i cebulką
	150g– 200g
	

	217. 
	Filet z łososia z grilla w sosie cytrynowym
	170g-200g
	

	218. 
	Pstrąg z grilla z masłem czosnkowym i koperkiem
	170g-200g
	

	219. 
	Grilowany filet z łososia w sosie z limonki
	170g-200g
	

	220. 
	Karp w panierce
	170g-200g
	

	221. 
	Karp w galarecie
	170g-200g
	

	222. 
	Halibut na szpinaku z czosnkiem w sosie krewetkowym
	170g200g
	

	223. 
	Chrupiący pstrąg pieczony w migdałach
	170g-200g
	

	224. 
	Pieczony filet z sandacza podawany na szpinaku
	170g-200g
	

	225. 
	Kluski (ciemne, śląskie, z ziołami)
	100g
	

	226. 
	Ziemniaki drążone
	100g
	

	227. 
	Pieczone ćwiartki ziemniaków
	100g
	

	228. 
	Ziemniaki po polsku
	100g
	

	229. 
	Ziemniaki smakowe zapiekane
	100g
	

	230. 
	Ryż z warzywami
	150g
	

	231. 
	Grillowane warzywa z parmezanem
	100g- 120g
	

	232. 
	Kapusta z grzybami
	150g
	

	233. 
	Masło smakowe (czosnkowe, ziołowe)
	5g
	

	234. 
	Ziemniaki z wody
	100g
	

	235. 
	Ziemniaki piure
	100g
	

	236. 
	Ziemniak pieczony w foli z masłem czosnkowym lub ziołowym
	70g-100g
	

	237. 
	Ziemniaki pieczone z rozmarynem 
	100g
	

	238. 
	Zasmażana biała lub czerwona kapusta
	100g
	

	239. 
	Mizeria
	150g
	

	240. 
	Seler z bakaliami
	150g
	

	241. 
	Bukiet surówek
	150g
	

	242. 
	Surówka z białej kapusty
	150g
	

	243. 
	Surówka z czerwonej kapusty
	150g
	

	244. 
	Surówka z czerwonej kapusty, z jabłkiem i dodatkiem rodzynek i śliwek
	150g
	

	245. 
	Surówka z kiszonej kapusty
	150g
	

	246. 
	Surówka z pory, ogórka z dodatkiem jabłka
	150g
	

	247. 
	Pieczarki z cebulką
	180g
	

	248. 
	Rukola w oliwie
	150g
	

	249. 
	Mix sałat z sosem vinegrette (3 rodzaje)
	150g
	

	250. 
	Mix sałat z sosem jogurtowym
	150g
	

	251. 
	Mix sałat z pomidorkami koktajlowymi i mozzarellą
	150g
	

	252. 
	Warzywa z piekarnika
	180g
	

	253. 
	Nadziewana papryka
	180g
	

	254. 
	Ser camembert (150 g),żurawina
	150g-180g
	

	255. 
	Rissotto z warzywami
	180g-200g
	

	256. 
	Uszka z grzybami
	8 szt.
	

	257. 
	Uszka z kapustą i grzybami
	8 szt.
	

	258. 
	Uszka z mięsem                                                             
	8 szt.
	

	259. 
	Mięsne jeżyki z orzechami ziemnymi
	100g-120g
	

	260. 
	Grzanki maślane
	30g-50g
	

	261. 
	Paluszki grissini
	2szt
	

	262. 
	Płatki migdałów
	10g
	

	263. 
	Prażone migdały
	10g
	

	264. 
	Pestki dyni
	10g
	

	265. 
	Pasty smakowe (chrzanowa, z łososiem, z salami, pieczarkowa, ze szczypiorkiem, paprykowa, z suszonymi pomidorami, z oliwkami, limonkowa z krewetkami)
	30-50g
	

	266. 
	Sos paprykowy
	50ml
	

	267. 
	Sos chrzanowy
	50ml
	

	268. 
	Sos z grzybów mieszanych
	50ml
	

	269. 
	Sos borowikowy
	50ml
	

	270. 
	Sos kurkowy
	50ml
	

	271. 
	Sos jogurtowy
	50ml
	

	272. 
	Sos pieczeniowy
	50ml
	

	273. 
	Sos miodowo-korzenny
	50ml
	

	274. 
	Sos miodowo-musztardowy
	50ml
	

	275. 
	Sos miętowy
	50ml
	

	276. 
	Sos gruszkowy
	50ml
	

	277. 
	Sos myśliwski
	50ml
	

	278. 
	Oliwa truflowa
	10ml
	

	279. 
	Dipy (paprykowy, ziołowy, czosnkowy, jogurtowy, żurawinowy, chrzanowy)
	50g
	

	280. 
	Tiramisu włoskie
	120g
	

	281. 
	Sernik na zimno
	100g
	

	282. 
	Ciasto orzechowe
	100g
	

	283. 
	Ciasto czekoladowe
	100g
	

	284. 
	Sernik wiedeński
	100g
	

	285. 
	Sernik królweski
	100g
	

	286. 
	Sernik z kruszonką
	100g
	

	287. 
	Sernik z bakaliami
	100g
	

	288. 
	Kołacz z serem
	100g
	

	289. 
	Kołacz z makiem
	100g
	

	290. 
	Kołacz z jabłkami
	100g
	

	291. 
	Makowiec japoński
	100g
	

	292. 
	Kołacz z kruszonką
	100g
	

	293. 
	Szarlotka
	100g
	

	294. 
	Panna Cotta 
	120g
	

	295. 
	Panna Cotta z musem z owoców leśnych
	120g-150g
	

	296. 
	Lody waniliowe z gorącymi malinami 
	2 gałki
	

	297. 
	Lody waniliowe w zielonej otoczce z pestek dyni
	2 gałki
	

	298. 
	Tort śmietanowy
	150g-200g
	

	299. 
	Tort czekoladowy
	150g-200g
	

	300. 
	Tort adwokatowy
	150g-200g
	

	301. 
	Szarlotka na zimno – z polewą kawową, czekoladową lub owocową
	150g
	

	302. 
	Banana split -  Lody z owocami i bananem, w polewie czekoladowej
	3 gałki
	

	303. 
	Gruszka na sosie waniliowym z gałką lodów pistacjowych 
	100g-120g;1 gałka
	

	304. 
	Deser kremowy z białej i ciemnej czekolady z musem malinowym
	150-170g
	

	305. 
	Szarlotka na ciepło z lodami waniliowymi
	100g;2 gałki
	

	306. 
	Ciastka francuskie z owocami
	30g
	

	307. 
	Ciasteczka francuskie z dżemem
	30g
	

	308. 
	Ciastka francuskie faszerowane pastami smakowymi
	30g
	

	309. 
	Ciasteczka deserowe, mieszanka koktajlowa
	jedna szt. o średnicy min 4cm
	

	310. 
	Szpajza śląska (cytrynowa, czekoladowa, bakaliowa)
	120g
	

	311. 
	Śląska kopa bakaliowa
	120g
	

	312. 
	Faworki
	250g
	

	313. 
	Makówki
	100g
	

	314. 
	Koperek
	10g
	

	315. 
	Figi
	100g
	

	316. 
	Winogrona białe 
	100g
	

	317. 
	Winogrona czerwone
	100g
	

	318. 
	Banany
	100g
	

	319. 
	Mandarynki
	100g
	

	320. 
	Truskawki
	100g
	

	321. 
	Arbuz
	100g
	

	322. 
	Avokado
	100g
	

	323. 
	Kokos
	100g
	

	324. 
	Kiwi
	100g
	

	325. 
	Stół szwedzki z kawą (z mlekiem) i herbatą z cytryną świeżą (kawa , herbata I klasa)
	Dla 50 osób
	

	326. 
	Stół szwedzki z kawą (z mlekiem) i herbatą z cytryną świeżą (kawa , herbata I klasa)
	Dla 100 osób
	

	327. 
	Stół szwedzki z kawą (z mlekiem) i herbatą z cytryną świeżą(kawa , herbata I klasa)
	Dla 150 osób
	

	328. 
	Stół szwedzki z kawą (z mlekiem) i herbatą z cytryną świeżą i kruchymi ciasteczkami (kawa , herbata I klasa)
	Dla 50 osób
	

	329. 
	Stół szwedzki z kawą (z mlekiem) i herbatą z cytryną świeżą i kruchymi ciasteczkami (kawa , herbata I klasa)
	Dla 100 osób
	

	330. 
	Stół szwedzki z kawą (z mlekiem) i herbatą z cytryną świeżą i kruchymi ciasteczkami (kawa , herbata I klasa)
	Dla 150 osób
	

	331. 
	Stół szwedzki z kawą (z mlekiem) i herbatą z cytryną świeżą i kanapkami (kawa , herbata I klasa)
	Dla 50 osób
	

	332. 
	Stół szwedzki z kawą (z mlekiem) i herbatą z cytryną świeżą i kanapkami (kawa , herbata I klasa)
	Dla 100 osób
	

	333. 
	Stół szwedzki z kawą i herbatą z cytryną świeżą i kanapkami (kawa , herbata I klasa)
	Dla 150 osób
	


2) MENU II
	Lp.
	MENU II
	Miara na osobę
	Cena jednostkowa netto

(gatunek I)

	1. 
	Dżem (truskawkowy, brzoskwiniowy, ananasowy, z czarnej porzeczki)
	30g
	

	2. 
	Miód
	30g
	

	3. 
	Ser topiony
	30g
	

	4. 
	Żurawina
	30g
	

	5. 
	Mus malinowy
	20ml- 30ml
	

	6. 
	Mus jabłkowy
	20ml- 30ml
	

	7. 
	Mus truskawkowy
	20ml- 30ml
	

	8. 
	Masło orzechowe
	30g
	

	9. 
	Krem czekoladowy z orzechami
	30g
	

	10. 
	Naleśniki z dżemem
	180g- 200g
	

	11. 
	Naleśniki z czekoladą
	180g- 200g
	

	12. 
	Naleśniki z owocami sezonowymi i bitą śmietaną
	180g- 200g
	

	13. 
	Neleśniki po meksykańsku
	180g200g
	

	14. 
	Tost francuski
	100g-120g
	

	15. 
	Tost z masłem
	100g-120g
	

	16. 
	Tost zapiekany z żółtym serem i szynką
	120g-150g
	

	17. 
	Tost zapiekany z żółtym serem, kurczakiem i plastrem pomidora
	150g- 180g
	

	18. 
	Jogurt naturalny
	200ml
	

	19. 
	Musli z owocami suszonymi
	80g-100g
	

	20. 
	Płatki śniadaniowe (czekoladowe, kukurydziane)
	80g -100g
	

	21. 
	Babeczka z nadzieniem owocowym
	1szt
	

	22. 
	Krucha babeczka z owocami
	1szt
	

	23. 
	Babeczka z pastą smakową 
	1sz
	

	24. 
	Bułeczki drożdżowe z dodatkami (rodzynkami, budyniem, marmoladą)
	1szt
	

	25. 
	Pasztecik z grzybami
	1szt
	

	26. 
	Pasztecik z kapustą i grzybami
	1szt
	

	27. 
	Pasztecik z mięsem
	1szt
	

	28. 
	Pasztecik ze szpinakiem
	1szt
	

	29. 
	Pasztecik francuski z fetą i szpinakiem
	1szt
	

	30. 
	Ciabatta serowa (mozzarella, pomidor, sałata)
	300g-350g
	

	31. 
	Koktajle mleczne:
	
	

	32. 
	-truskawkowy
	250ml
	

	33. 
	-bananowy
	250ml
	

	34. 
	-wiśniowy
	250ml
	

	35. 
	-czekoladowy
	250ml
	

	36. 
	-waniliowy
	250ml
	

	37. 
	Jajecznica z dwóch jaj z cebulką i szczypiorkiem
	250g
	

	38. 
	Jajecznica z trzech jaj z cebulką i szczypiorkiem
	350g
	

	39. 
	Bigos chłopski na kapuście zakwaszanej z pieczoną łopatką
	350g
	

	40. 
	Bigos
	350g
	

	41. 
	Rolada z kurczaka nadziewana suszonymi pomidorami z cebulką i wędzonką
	100g-120g
	

	42. 
	Rolada z kurczaka nadziewana szpinakiem
	100g-120g
	

	43. 
	Roladka z dzika po myśliwsku
	100g-120g
	

	44. 
	Krewetki koktajlowe marynowane np. w suszonych pomidorach
	100g-120g
	

	45. 
	Rolada szpinakowa z kremem łososiowym
	100g-120g
	

	46. 
	Polędwiczki w kolorowym pieprzu
	100g-120g
	

	47. 
	Cielęcina marynowana podana z sosem tuńczykowym
	100g-120g
	

	48. 
	Pasztet z dziczyzny na grzance podawany z piklami
	100g-120g
	

	49. 
	Sałatka ziemniaczana z boczkiem
	100g-120g
	

	50. 
	Szałot śląski
	100g-120g
	

	51. 
	Koreczki z anchois
	1szt
	

	52. 
	Koreczki łososiowe
	1szt
	

	53. 
	Koreczki owocowe z owoców sezonowych
	1szt
	

	54. 
	Pierożki z dziczyzny podane z chrupiącym boczkiem
	10szt
	

	55. 
	Wątróbki drobiowe duszone w czerwonym winie z sosem wiśniowym
	120g-150g
	

	56. 
	Krewetki królewskie na maśle czosnkowym z grzankami
	120g
	

	57. 
	Krewetki smażone w cieście
	120g
	

	58. 
	Kalmary chrupiące z sosem malinowy
	120g
	

	59. 
	Camembert smażony z żurawiną
	120g
	

	60. 
	Roladki z boczku z nadzieniem śliwkowym
	120g
	

	61. 
	Placek po cygańsku
	120g
	

	62. 
	Placuszki ziemniaczane
	100g-120g
	

	63. 
	Borowiki z patelni
	120g
	

	64. 
	Prawdziwki smażone na maśle
	120g
	

	65. 
	Naleśniki szafranowe nadziewane szpinakiem i kurczakiem
	120g
	

	66. 
	Bruschetta – grzanki zapiekane z pomidorami, czosnkiem, parmezanem i bazylią
	120g
	

	67. 
	Bigos staropolski podawany w chlebie
	100g-120g
	

	68. 
	Grillowany ser wędzony podawany z żurawiną
	100g-120g
	

	69. 
	Żabie udka smażone na masełku czosnkowo-ziołowym
	100g-120g
	

	70. 
	Roladka z grillowanej cukinii z mozzarellą, suszonymi pomidorami na sałacie
	100g-120g
	

	71. 
	Roladki z grillowanego bakłażana faszerowane szpinakiem podane z bukietem sałat
	100g-120g
	

	72. 
	Ślimaki po burgundzku
	100g-120g
	

	73. 
	Pieczarki faszerowane żółtym serem
	100g-120g
	

	74. 
	Sałatka z świeżymi warzywami  i serem pleśniowym
	100g-120g
	

	75. 
	Sałatka ze szpinakiem, suszonymi pomidorami , chrupiącą szynką oraz pestkami , sos balsamiczny
	100g-120g
	

	76. 
	Sałatka z pomidorami ,grzankami, parmezanem oraz gorącymi kawałkami polędwicy wołowej
	100g-120g
	

	77. 
	Sałatka owocowa
	100g-120g
	

	78. 
	Sałatka z cebulą, ziemniaki podpieczone na złoto, boczek wędzony , ogórek kiszony
	100g-120g
	

	79. 
	Sałatka z tortelini i czosnkiem
	100g-120g
	

	80. 
	Sałatka z makaronem i owocami morza
	100g-120g
	

	81. 
	Barszcz biały z kiełbasą wiejską
	250ml
	

	82. 
	Zupa ogórkowa
	250ml
	

	83. 
	Wodzionka  śląska
	250ml
	

	84. 
	Krem z selera z pesto
	250ml
	

	85. 
	Krem z pomidorów z kluseczkami z mozzarellą
	250ml
	

	86. 
	Krem z dyni  z migdałami
	250ml
	

	87. 
	Zupa śródziemnomorska (świeże ryby i owoce morza)
	250ml
	

	88. 
	Zupa z owoców morza z białym winem i makaronem greckim
	250ml
	

	89. 
	Zupa gulaszowa
	250ml
	

	90. 
	Węgierska zupa gulaszowa z łazankami
	250ml
	

	91. 
	Zupa flaczki wołowe
	250ml
	

	92. 
	Zupa kalafiorowa
	250ml
	

	93. 
	Zupa ze świeżych maślaków
	250ml
	

	94. 
	Zupa rybna
	250ml
	

	95. 
	Zupa meksykańska z czerwonej fasoli
	250ml
	

	96. 
	Zupa grochowa
	250ml
	

	97. 
	Krem ze szparagów z grzankami
	250ml
	

	98. 
	Krem z raków z grzankami
	250ml
	

	99. 
	Krem kalafiorowy z plastrem łososia
	250ml
	

	100. 
	Krem kalafiorowy z wiórkami szynki permeńskiej
	250ml
	

	101. 
	Krem chrzanowy
	250ml
	

	102. 
	Chłodnik
	250ml
	

	103. 
	Kotlet schabowy w panierce
	150g-200g
	

	104. 
	Schab w śmietanie
	150g-200g
	

	105. 
	Schab w galarecie
	150g-200g
	

	106. 
	Schab w sosie śliwkowym
	150g-200g
	

	107. 
	Schab pieczony z ziołami
	150g-200g
	

	108. 
	Schab po sztygarsku
	150g-200g
	

	109. 
	Paluszki kurczaka (w miodzie, z dipem koniakowym, w sosie z chilli)
	150g-200g
	

	110. 
	Rolada z indyka faszerowana pomidorami suszonymi
	150g-200g
	

	111. 
	Polędwiczki wieprzowe z orzechami laskowymi
	150g-200g
	

	112. 
	Filet z kurczaka w panierce
	150g-200g
	

	113. 
	Filet z kurczaka gotowany
	150g-200g
	

	114. 
	Filet z kurczaka panierowany w migdałach
	150g-200g
	

	115. 
	Filet z indyka zapiekany w szpinaku
	150g-200g
	

	116. 
	Udziec z indyka duszony w warzywach
	150g-200g
	

	117. 
	Stek z sarny w sosie ziołowym
	150g-200g
	

	118. 
	Filet z sarny w sosie borówkowym
	150g-200g
	

	119. 
	Comber z sarny z musem cebulowym
	150g-200g
	

	120. 
	Pieczeń z dzika
	150g-200g
	

	121. 
	Pieczeń z szynki szpikowana słoniną
	150g-200g
	

	122. 
	Filet z dzika w sosie borówkowym
	150g-200g
	

	123. 
	Stek z dzika w sosie czosnkowym
	150g-200g
	

	124. 
	Stek po amerykańsku: polędwica wołowa z boczkiem i jajkiem sadzonym
	150g-200g
	

	125. 
	Kaczka z jabłkami
	150g-200g
	

	126. 
	Kaczka w winie i rumie
	150g-200g
	

	127. 
	Kaczka na ostro
	150g-200g
	

	128. 
	Królik w sosie cytrynowym
	150g-200g
	

	129. 
	Pieczeń z dzika w sosie śliwkowym
	150g-200g
	

	130. 
	Sznycel myśliwski z krążkami cebuli
	150g-200g
	

	131. 
	Stek z dzika w sosie winnym
	150g-200g
	

	132. 
	Schab z dzika
	150g-200g
	

	133. 
	Pieczeń cielęca w sosie z dodatkiem żubrówki
	150g-200g
	

	134. 
	Stek z polędwicy wołowej w aromatycznym sosie z zielonego pieprzu
	150g-200g
	

	135. 
	Stek z polędwicy wołowej pieczony w soli morskiej z sosem winnym
	150g-200g
	

	136. 
	Stek cielęcy w sosie cytrynowym
	150g-200g
	

	137. 
	Polędwiczki wieprzowe nadziewane serami (mozzarella, feta, gorgonzola)
	150g-200g
	

	138. 
	Bitka wołowa
	150g-200g
	

	139. 
	Żeberka pieczone
	150g-200g
	

	140. 
	Prosiak z formy
	150g-200g
	

	141. 
	Pieczona kita wieprzowa
	150g-200g
	

	142. 
	Wątróbka z baraniny z jabłkiem i cebulką
	150g-200g
	

	143. 
	Szaszłyk z baraniny z cebulką i papryką
	150g-200g
	

	144. 
	Szaszłyk wieprzowy z boczkiem
	120g-200g
	

	145. 
	Filet z sandacza w śmietanie
	170g-200g
	

	146. 
	Tilapia w sosie maślano cytrynowym
	170g-200g
	

	147. 
	Sola zapiekana z pomidorami i mozzarellą
	170g-200g
	

	148. 
	Sola w sosie z limonki
	170g-200g
	

	149. 
	Karmazyn w sosie z kwaszonych ogórków
	170-g-200g
	

	150. 
	Łosoś w pieprzu cytrynowym
	170-g-200g
	

	151. 
	Łosoś z jajkiem przepiórczym
	170g- 200g
	

	152. 
	Smażony sandacz w sosie ze świeżych pomidorów
	170-g-200g
	

	153. 
	Sandacz na parze
	170-g-200g
	

	154. 
	Halibut z pesto
	170-g-200g
	

	155. 
	Patera owoców morza np. krewetki, ostrygi, omułki holenderskie,
	170-g-200g
	

	156. 
	Patery z owocami sezonowymi (winogrona różowe, winogrona czerwone, winogrona różowe, truskawki, mandarynki, banany, pomarańcze, cytryny)
	180-200g/os
	

	157. 
	Sushi nigiri
	1szt
	

	158. 
	Sushi maki
	1szt
	

	159. 
	Sushi california
	1szt
	

	160. 
	Filet z dorsza bałtyckiego w masełku ziołowym
	170g
	

	161. 
	Dorada pieczona z kompozycją ziół polnych
	170g-200g
	

	162. 
	Dorsz zapiekany w sosie z warzywami
	170g-200g
	

	163. 
	Grillowany stek z łososia okraszony delikatnym sosem kaparowo-cytrynowym
	170g-200g
	

	164. 
	Stek z łososia w sosie śmietanowo -chrzanowym
	170g-200g
	

	165. 
	Pieczony okoń morski
	170g-200g
	

	166. 
	Kasza prażona
	100g
	

	167. 
	Bukiet warzyw gotowanych z masłem lub pod beszamelem
	150g
	

	168. 
	Buraki tarte
	150g
	

	169. 
	Buraki pieczone
	150g
	

	170. 
	Marchew z jabłkiem
	150g
	

	171. 
	Frytki
	200g
	

	172. 
	Ryż żółty
	100g
	

	173. 
	Ryż biały
	100g
	

	174. 
	Ryż dziki
	100g
	

	175. 
	Ryż z kurkumą
	100g
	

	176. 
	Ryż czerwony na ostro
	100g
	

	177. 
	Szparagi w maśle
	180g
	

	178. 
	Marchew z pomarańczą
	150g
	

	179. 
	Marchew z ananasem
	150g
	

	180. 
	Zielona sałata w śmietanie
	150g
	

	181. 
	Risotto z kurczakiem
	250g
	

	182. 
	Kasza gryczana
	100g
	

	183. 
	Kasza jęczmienna
	100g
	

	184. 
	Ryż ze słonecznikiem
	100g
	

	185. 
	Szpinak na maśle
	150g
	

	186. 
	Cukinia z ziołami
	180g
	

	187. 
	Cukinia zapiekana z pomidorami i mozzarellą
	180g
	

	188. 
	Cukinia zapiekana
	180g
	

	189. 
	Kalafior w sosie serowym
	180g
	

	190. 
	Kalafior z przyprawami
	180g
	

	191. 
	Kalafior z masłem czosnkowym
	180g
	

	192. 
	Zapiekane pieczarki
	180g
	

	193. 
	Soczewica z pieczarkami
	180g
	

	194. 
	Papryka ze szpinakiem
	180g
	

	195. 
	Potrawa z bakłażana
	180g
	

	196. 
	Cukinia nadziewana
	180g
	

	197. 
	Bakłażan nadziewany z pieczarkami z cebulką
	180g
	

	198. 
	Bakłażan faszerowany ryżem i warzywami
	180g
	

	199. 
	Kalafiorowe kotlety
	180g
	

	200. 
	Fasolka szparagowa z jajkiem
	180g
	

	201. 
	Fasolka szparagowa w pomidorach
	180g
	

	202. 
	Brokuły z curry
	180g
	

	203. 
	Brokuły w oliwie z czosnkiem
	180g
	

	204. 
	Curry z kurczakiem z ananasem smażonym na maśle
	250g
	

	205. 
	Sałatka z brokułami i z prażonymi migdałami
	100g-120g
	

	206. 
	Sałatka z brokułami, serem pleśniowym, pomidorkami koktajlowymi i prażonymi migdałami
	100g-120g
	

	207. 
	Sałatka z kolorowej papryki z dodatkiem fety, pomidorków koktajlowych i fasolki szparagowej
	100g-120g
	

	208. 
	Fasolka po prowansalsku
	180g -200g
	

	209. 
	Fasolka szparagowa z zasmażką
	180g- 200g
	

	210. 
	Nadziewane pomidorki
	120g- 150g
	

	211. 
	Pomidorki z mozzarellą, awokado i świeżą bazylią
	180g
	

	212. 
	Pomidor z mozzarellą
	180g
	

	213. 
	Spaghetti alla Bolognese z prawdziwych pomidorów
	180g-200g
	

	214. 
	Spaghetti alla Pomodoro z czerwoną papryką, czosnkiem i świeżą bazylią
	180g-200g
	

	215. 
	Spaghetti Carbonara
	180g-200g
	

	216. 
	Lasagne  bolonese
	180g-200g
	

	217. 
	Lasagne ze szpinakiem
	180g-200g
	

	218. 
	Lasagne warzywna
	180g-200g
	

	219. 
	Musaka warzywna
	180g-200g
	

	220. 
	Pierogi włoskie
	10szt
	

	221. 
	Pierogi ruskie
	10szt
	

	222. 
	Pierogi z kapustą i grzybami
	10szt
	

	223. 
	Pierogi z mięsem
	10szt
	

	224. 
	Pierogi z serem na słodko
	10szt
	

	225. 
	Pierogi sezonowe owocowe(truskawka, jagoda, malina)
	10szt
	

	226. 
	Pierogi ze szpinakiem
	10szt
	

	227. 
	Pierogi z kaszą gryczaną i skwarkami
	10szt
	

	228. 
	Groszek ptysiowy
	30g
	

	229. 
	Piernik przekładany konfiturą
	100g
	

	230. 
	Ciasto cytrynowe
	100g
	

	231. 
	Ciasto Wz
	100g
	

	232. 
	Ciasto kokosowe
	100g
	

	233. 
	Ciasto owocowe
	100g
	

	234. 
	Ciasto truskawkowe
	100g
	

	235. 
	Ciasto jagodowe
	100g
	

	236. 
	Napoleonka
	120g
	

	237. 
	Ciasto adwokatowe
	100g
	

	238. 
	Ciasto migdałowe
	100g
	

	239. 
	Koktajl wieloowocowy 
	200ml
	

	240. 
	Koktajl bananowy
	200ml
	

	241. 
	Sernik - Podany z bitą śmietaną i polewą 
	150g – 200g
	

	242. 
	Lody owocowe z bitą śmietaną i adwokatem 
	3 gałki
	

	243. 
	Puchar Lodowy z owocami i bitą śmietaną
	3 gałki
	

	244. 
	Krem Brulle
	120g-150g
	

	245. 
	Puchar Lodowy z bakaliami
	3 gałki
	

	246. 
	Torcik Bezowo-Nugatowy na Sosie Truskawkowym
	150g-200g
	

	247. 
	Torcik Makowy z Masą Kawową i Bezą Kokosową 
	150g-200g
	

	248. 
	Pączki z nadzieniem różanym
	1szt (65g)
	

	249. 
	Pączki z marmoladą
	1szt (65g)
	

	250. 
	Świeża bazylia
	10g
	

	251. 
	Pomidor świeży
	100g
	

	252. 
	Ogórek świeży
	100g
	

	253. 
	Jabłka
	100g
	

	254. 
	Gruszki
	100g
	

	255. 
	Ananas
	100g
	

	256. 
	Melon
	100g
	

	257. 
	Śliwki
	100g
	

	258. 
	Maliny
	100g
	


� Stosujemy tylko, jeśli ten sam dokument jest wymagany od Wykonawcy


( - niepotrzebne skreślić


� Nazwa i adres podmiotu udostępniającego swoje zasoby.


� Niepotrzebne skreślić
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