Zatacznik nr 8 do SIWZ
numer sprawy: KRK-WAD.271.2.2018

Opis czynnosci, co do ktérych Zamawiajgcy wymaga zatrudnienia na podstawie umowy o prace w
pelnym wymiarze czasu pracy przez okres trwania Umowy

Organizator ustug cateringowych:

1. przyjmowanie zlecer na organizacje przyjec¢ i imprez réznego rodzaju;

2. przygotowywanie kalkulacji kosztow przyjecia lub imprezy;

3. dobér menu w zaleznosci od rodzaju przyjecia i uzgodnienie go ze zleceniodawcg;

4. przygotowywanie positkéw i réznych akcesoriéw na przyjecie;

5. obstuga kelnerska zaproszonych gosci podczas przyjecia;

6. obstuga i organizacja konferencji, kongreséw, zjazdow, szkolen, spotkan, prezentacji, pokazéw mody,
uroczystych otwarc obiektéw i firm;

7. zapewnianie sprzetu muzyczno-nagto$nieniowego, aparatury do ttumaczen symultanicznych, sprzetu do
glosowania, nowoczesnych urzadzen do prezentacji wizualnej: rzutniki multimedialne, rzutniki pisma,
rzutniki slajdéw, magnetowidy z monitorami TV itp.;

8. zapewnianie oswietlenia i aparatury nagtasniajgcej;

9. wynajem mebli bankietowych oraz mebli i sprzetu ogrodowego na imprezy plenerowe,

w tym baldachimy, namioty bankietowe, podesty estradowe, méwnice, zadaszenia,

10. promowanie oferowanych ustug z wykorzystaniem réznorodnych form reklamy, promocji osobistej oraz
techniki z zakresu public relations;

11. ustalanie zestawu oferowanych ustug oraz konstruowanie ich cen jako podstawy instrumentu
marketingowego;

12. prowadzenie dokumentacji cateringu w celu ustalenia wskaznikéw obrotéw i optacalnosci prowadzonej
dziatalnosci;

13. prowadzenie korespondencji oraz obstugiwanie nowoczesnego sprzetu biurowego, w tym korzystanie
z komputerowych programoéw uzytkowych;

14. przestrzeganie zasad ochrony $rodowiska, przepisow bezpieczeristwa i higieny pracy, sanitarno-
epidemiologicznych oraz przeciwpozarowych.

Kelner:

1. przygotowywanie sali konsumpcyjnej do obstugi kelnerskiej, tj.: przygotowanie (polerowanie) sztuécow,
szkta, porcelany oraz naczyn do wydawania potraw i napojéw, nakrywanie stoldw do konsumpgcji
z uwzglednieniem pory dnia i sktadanego zamowienia oraz z wykorzystaniem elementéw dekoracyjnych (np.
kompozycje kwiatowe),

2. udzielanie konsumentowi informacji dotyczacych jadtospiséw, wartosci odzywczych potraw i technologii ich
przyrzadzania;

3. serwowanie potraw i napojow;

4. sporzadzanie lub wykaniczanie potraw w obecnosci konsumenta (tranzerowanie miesa, filetowanie ryb,
grillowanie potraw, flambirowanie zakgsek i deseréw, sporzadzanie zakgsek goracych i zimnych oraz ich
doprawianie, sporzgdzanie i serwowanie koktajli bezalkoholowych i alkoholowych);

5. postugiwanie sie narzedziami i przyrzgdami typu: tace, wozki kelnerskie do serwowania potraw, przyrzady
do otwierania puszek i butelek, sztuéce do serwowania potraw,

6. obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w trakcie wykonywania przedmiotu zaméwienia;

7. zmiana nakry¢ i obruséw w obecnosci konsumenta;

8. sprzatanie ze stotdw z zachowaniem odpowiedniej kolejnosci i warunkoéw higienicznych;

9. utrzymywanie porzgdku na stanowisku pracy oraz przestrzeganie zasad bhp, ppoz. i sanitarno-
higienicznych;

10. obstugiwanie uczestnikéw przyje¢ okoliczno$ciowych z uwzglednieniem obowigzujgcych zasad nakrywania
stotéw, rozsadzania gosci, pierwszeristwa obstugi;

11. opracowywanie karty potraw i napojow na przyjecia okolicznosciowe.

Kucharz:

1. obliczanie wartosci odzywczej i energetycznej potraw;

2. pobieranie surowcow i pétproduktéw do produkcji kulinarnych;

3. zabezpieczanie przed zepsuciem surowcow, potproduktéw i wyrobéw gotowych;

4. ocena surowcow, potproduktow i wyrobdw gotowych i wiasciwe gospodarowanie nimi;

5. obrobka wstepna surowcow (reczna, mechaniczna, termiczna);

6. gastronomiczny rozbiér miesa réznych zwierzat;

7. wykonywanie réznymi technikami i metodami - zgodnie z normami surowcowymi - réznych asortymentéw



11.
12.

13.
. stosowanie zasad dziatar marketingowych w dziatalno$ci gastronomicznej.

potraw z warzyw, owocow i grzybéw, mieka i przetworow, jaj, miesa zwierzat rzeznych i przetworow
migsnych, dziczyzny, drobiu, ryb oraz potraw z podrobéw, potraw poétmiesnych i jarskich, wyrobow
garmazeryjnych;

postugiwanie si¢ narzedziami, maszynami i urzgdzeniami przy przygotowywaniu potraw i napojéw oraz
biezgca konserwacja tych urzadzen;

wykanczanie, porcjowanie, dekorowanie i estetyczne wydawanie wyrobéw kulinarnych;

sporzgdzanie potraw kuchni regionalnych, kuchni polskiej i innych narodéw oraz podstawowych potraw dla
roznych diet;

przygotowywanie potraw, napojow i deserow na przyjecia okolicznosciowe;

utrzymywanie na biezgco czystosci na stanowisku pracy (mycie, wyparzanie, suszenie i polerowanie naczyn
oraz sprzetu kuchennego), a takze porzadkowanie pomieszczen produkcyjnych po zakoriczeniu pracy;
przestrzeganie przepiséw bhp i ppoz.;



