Zatacznik nr 2 do ogtoszenia nr DZP.381.080.2017.UGS

l. SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamoéwienia jest ustuga cateringowa (przerwy kawowe) w trakcie trwania Il Ogoélnopolskiej
Konferencji Psychometrycznej ,Konteksty trafnosci testow psychologicznych”, tj. w dniach 12-13.10.2017r. w
Katowicach — kazda dla max 20 oséb, ktéra obejmuje:

—  dwie przerwy kawowe w dniu 12.10.2017 r.

—  dwie przerwy kawowe w dniu 13.10.2017 r.

W sumie: cztery przerwy kawowe.

Przez Swiadczenie ustugi cateringowej Zamawiajgcy rozumie przygotowanie i dostarczenie
poczestunkéw/positkdw na wskazane miejsce, wypozyczenie stotow koktajlowych, na ktérych bedg ustawione
positki; dekoracyjne nakrycie (obrusy, serwetki), petng obstuge kelnerska; wypozyczenie szkia, sztuécow i
porcelany (Zamawiajgcy nie dopuszcza plastikowych i papierowych naczyn i sztuécéw) oraz posprzgtanie po
zakonczonym cateringu.

Termin realizacji zamoéwienia: 12-13.10.2017 r.

Maksymalna ilosé os6b uczestniczacych w jednej przerwie: 20 0s6b (Zamawiajgcy poda doktadng liczbe
0s6b biorgcych udziat w konferencji na 5 dni przed realizacjg zamoéwienia)

Miejsce realizacji zaméwienia: Ustuga bedzie realizowana w Centrum Informacji Naukowej i Bibliotece
Akademickiej, ul. Bankowa 11a (udostepnione pomieszczenie kawiarenki)

Zakres zamoéwienia obejmuje w szczegolnosci:
przygotowanie, dostarczenie i podanie poczestunkéw w dni wskazane przez Zamawiajgcego w ww. miejscu;
zapewnienie, ustawienie i przygotowanie stolikow koktajlowych dla gosci we wskazanych dniach podczas
przerw kawowych; liczba miejsc przy stolikach musi odpowiada¢ podanej przez Zamawiajgcego liczbie
uczestnikow;
dekoracyjne nakrycie stotow (biate obrusy, serwetki);
zapewnienie zastawy stotowej (szklanej i porcelanowej) oraz sztué¢céw. Zamawiajgcy nie dopuszcza
papierowych i plastikowych naczyn/sztuccow;
zapewnienie podgrzewczy elektrycznych i innych przyrzadéw, pozwalajgcych na podtrzymanie stosownej
temperatury napojow serwowanych na ciepto;
dostep do napojéw zimnych i cieptych podczas kazdej przerwy kawowej, wraz z zapewnieniem odpowiedniej
ilosci szklanek i filizanek przeznaczonych do ich konsumpcji (majgc na uwadze podang przez Zamawiajgcego
liczbe uczestnikéw);
nadzor kelnerski;
estetyke ustugi cateringowej;
przygotowanie poczestunkoéw przy uzyciu sktadnikow najwyzszej jakosci;
posprzgtanie po zakonczonym positku; naczynia i resztki pokonsumpcyjne powinny zosta¢ uprzatniete i
zabrane najpézniej 30 minut po zakonczeniu kazdej z przerw.

Ustuga stanowigca przedmiot postepowania przetargowego powinna by¢ swiadczona zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami prawa. Na Wykonawcy spoczywa odpowiedzialno$¢ za naruszenie przepisow przeciwpozarowych,
BHP oraz sanitarnych. W razie naruszenia ktéregokolwiek z przepiséw, sankcje natozone w zwigzku z
wykonywaniem ww. ustugi obcigzajg Wykonawce.

Odbiér ustugi odbywac sie bedzie na podstawie protokotu odbioru w ostatnim dniu jej S$wiadczenia.

Ptatnosc¢ za ustuge nastgpi nie pdzniej niz 14 dni od daty otrzymania faktury przez Zamawiajgcego.

1. MENU

Przerwa kawowa — menu dla wszystkich 4 takie samo
a. Napoje gorace
— kawa: rozpuszczalna, Swiezo parzona; typu Nescafe Espresso, Jacbobs Kronung Espresso lub
Javobs Velvet; podawana w termosach (liczba termoséw: 3)
— herbata: wrzgtek podany w termosach (liczba termoséw: 3), herbata w co najmniej trzech



smakach: czarna (50% iloSci herbaty), zielona (25% ilosci herbaty) i owocowa (25% iloSci
herbaty), podana w torebkach (do kazdej torebki powinien by¢ przymocowany sznureczek z
zawieszka).

Termosy powinny by¢ — w razie potrzeby — uzupetniane. Na kazdego z uczestnikow w czasie kazdej z
przerw powinno przypadac co najmniej 200 ml kawy i 200 ml herbaty. Do kazdego z napojow nalezy
zapewni¢ nastepujgce dodatki: cukier w saszetkach (biaty i brgzowy), mleko 3,2% w mlecznikach,
cytryne (Swiezo skrojong, w formie plastrow).

b. Napoje zimne
— woda mineralna: niegazowana w ilosci 50%, gazowana w ilosci 50%; podawane w szklanych
dzbankach z dodatkiem cytryny (60% zamodwienia) oraz w butelkach o pojemnosci nie
przekraczajgcej 500 ml (40% zamdwienia — proporcja wody gazowanej i niegazowanej to 50% do
50%);
— soki owocowe: pomaranczowy (50% zamowienia) i jabtkowy (50% zamowienia), podawane w
szklanych dzbankach.

Na kazdego z uczestnikow w czasie kazdej przerwy kawowej powinno przypada¢ co najmniej 500 ml
wody i 200 ml soku. Do zimnych napojéw powinny zosta¢ zapewnione szklanki.

c. Poczestunek
— ciastka piekarnicze (minimum 2 rodzaje) oraz ciastka innego rodzaju (minirogaliki lub minipgczki z
nadzieniem), o fgcznej gramaturze min. 100 g/osoba;
— ciasto pieczone (sernik, szarlotka, ciasto z owocami), o fgcznej gramaturze min. 100 g/osoba.

Wymaganym sposobem podania positku w trakcie przerwy kawowej jest bufet szwedzki nadzorowany przez
kelnera.

. SZCZEGOLOWY HARMONOGRAM

| dzien konferencji — 12 pazdziernika 2017 r.
— 10:00-10:30 — przerwa kawowa (powitalna kawa)
— 15:15-15:45 — przerwa kawowa

Il dzien konferencji — 13 pazdziernika 2017 r.
— 10:00-10:30 — przerwa kawowa (powitalna kawa)
—  14:45-15:15 - przerwa kawowa

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zmiany godzin przerw kawowych. Obowigzujgcy harmonogram przerw
przedstawiony zostanie Wykonawcy w terminie do 5 dni przed wykonaniem ustugi.



