V, UNIWERSYTET SLASKI W KATOWICACH SQ
DZIAL lat

1.

ZAMOWIEN PUBLICZNYCH
Zalacznik nr 2 do ogtoszenia o zamoéwieniu DZP.381.086.2017.UGS

Zatacznik nr 2 do wzoru umowy DZP.381.086.2017.UGS

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia

1.1. Przedmiotem zamodwienia jest ustuga cateringowa dla maksymalnie 60 oséb w trakcie trwania
konferencji organizowanej przez Instytut Socjologii Uniwersytetu Slgskiego pt.: ,Krajobrazy pamieci

w kontekstach spotecznych i kulturowych”. Ustuga obejmuje:
. jedng przerwe kawowg w dn. 23 listopada 2017 r.
. jedna przerwe obiadowg w dn. 23 listopada 2017 r.
. jedng przerwe kawowg w dn. 24 listopada 2017 r.

W sumie dwie przerwy kawowe i jedna obiadowa

1.2. Przez swiadczenie ustug cateringowych Zamawiajgcy rozumie przygotowanie bufetow (positkdw),
transport na miejsce, dekoracyjne nakrycie (obrusy, serwetki), obstuge kelnerska, wypozyczenie szkia,

sztuécow i porcelany oraz posprzgtanie po zakohczonym cateringu.
Termin realizacji zamoéwienia: 23 — 24 listopada 2017 r.
Maksymalna liczba os6b uczestniczacych w jednej przerwie:
Dzien pierwszy ( 23.11.), przerwa kawowa 60 oséb; przerwa obiadowa 60 osdéb.
Dzien drugi (24.11.), przerwa kawowa 40 0sdb.

Ostateczng liczbe os6b Zamawiajgcy poda najpdzniej 7 dni przed realizacjg zamowienia.

Miejsce realizacji przedmiotu zaméwienia:

Centrum Informacji Naukowej i Biblioteka Akademicka. Katowice, ul. Bankowej 1la (parter budynku,

miejsce wskazane przez organizatoréw ).
Zakres zamoéwienia obejmuje w szczegélnosci:

e przygotowanie, dostarczenie i podawanie poczestunkéow — bufety kawowe i 1 cieply positek dla
uczestnikow Konferenciji,

e dekoracyjne nakrycie (obrusy, serwetki) stotdéw udostepnionych przez organizatorow Konferenc;ji,

e zapewnienie zastawy stotowej (szklanej i porcelanowej) oraz sztu¢cédw. Zamawiajgcy nie dopuszcza
plastikowych i papierowych naczyn i sztuécow,

e zapewnienie podgrzewaczy elektrycznych, warnikdw itp. Potrawy ciepte winny zosta¢ podane w
urzagdzeniach elektrycznych pozwalajgcych na podtrzymywanie stosownej temperatury potraw cieptych;

e dostep do napojéw zimnych i cieptych podczas kazdej z przerw oraz zapewnienie odpowiedniej ilosci
szklanek przeznaczonych do ich konsumpc;ji (stosownie do liczby uczestnikéw),

e nadzor kelnerski, zwtaszcza w odniesieniu do podania cieptego positku.

e estetyke ustugi cateringowe;j,

e przygotowanie poczestunkéw przy uzyciu sktadnikow najwyzszej jakosci,

e sprzatanie po zakonczonym cateringu,

e wytyczne dot. bezpieczenstwa zywnosci i zywienia: Positki przygotowywane dla Zamawiajgcego przez

Wykonawce winny spetnia¢ wymogi aktualnych wytycznych Instytutu Zywnosci i Zywienia. Swiadczenie



ustug cateringowych powinno odbywac¢ sie zgodnie z zapisami wskazanymi w ustawie z dnia 25 sierpnia

2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tekst jedn. Dz.U.2015.594 z pézn. zm.).

MENU

1. Przerwakawowa
Kazda z dwdch przerw kawowych powinna by¢ serwowana w formie bufetu i zawieraé¢ nastepujgce elementy:
a) kawa $wiezo parzona — nie mniej niz 200 ml/os.;
b) herbata — nie mniej niz 200ml/os. do wyboru sposréd minimum trzech rodzajéw herbat w torebkach
(czarna, zielona, owocowa);
c) cukier, stodzik, $mietanka/mleko do kawy, cytryna w plasterkach — bez ograniczen;
d) woda mineralna (niegazowana w ilosci 50% i gazowana w ilosci 50%) — bez limitow,
uzupetniana w razie potrzeby podana w:
e szklanych dzbankach z dodatkiem cytryny (500 ml/os) — (60% zamdwienia)
e butelkach o pojemnosci 500 ml (40% zamdwienia) — proporcje wody gazowanej i
niegazowanej w butelkach — 50% do 50%);
e) drobne ciasteczka (wafelki, herbatniki, krakersy, niewielkie drozdzéwki, rogaliki badz ciasteczka
francuskie) 120 g/os;
f) kotocz $lgski (z serem w ilosci 50% i z makiem w ilosci 50%) — nie mniej niz 200 gram/os. ( dotyczy
tylko przerwy kawowej w 2 dniu obrad tj. 24.11. )

2. Przerwa obiadowa

- Jeden cieply positek w formie zupy krem lub dania typu bogracz
- Woda niegazowana / gazowana (po 50%), podana w szklanych dzbankach z dodatkiem cytryny (nie mniej niz

200 ml na 0s.)
- Sok pomaranczowy lub jabtkowy do wyboru — nie mniej niz 200 ml/osobe.

Wymaganym sposobem podania positku w czasie przerwy obiadowej jest bufet szwedzki z nadzorem kelnerskim.
a) Cieply positek w czasie przerwy obiadowej w dniu 23 listopada powinien zawieraé
Zupe krem:
o Krem z brokutéw (zupa wegetarianska) — (50% zamoéwienia) — nie mniej niz 300 ml/os.

3 Krem z borowikéw (50% zamoéwienia) — nie mniej niz 300 ml/os.

Lub danie typu bogracz w formule miesnej ( 70% zamodwienia ) i wegetarianskiej ( 30%

zamowienia) - nie mniej niz 300 ml/os.

HARMONOGRAM

l. 23 listopada 2017

a) 11.10-11.30: bufet kawowy dla 60 oséb.

b) 13.30 — 14.20: serwis cieplego positku w ramach przerwy obiadowej dla 60 osob.
Il. 24 listopada 2017

c) 11.20-11.50: bufet kawowy dla 40 oséb

Godziny podanych przerw mogg ulec zmianie. Ostateczny harmonogram Zamawiajgcy poda najpdzniej na 7 dni

przed realizacjg zamoéwienia.



