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Zalacznik nr 2 do ogtoszenia o zaméwieniu DZP.381.044.2019.UGS

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamdwienia jest ustuga cateringowa (przerwa kawowa oraz lunch) podczas miedzynarodowej
konferencji podsumowujgce]j realizacje¢ projektu Jupyter w ramach Programu Erasmus +. Konferencja
zorganizowana bedzie na terenie Slgskiego Miedzyuczelnianego Centrum Edukaciji i Badan Interdyscyplinarych
w Chorzowie w dn. 23.09.2019 r., obejmujaca:

e 1 przerwa kawowa w trakcie trwania konferencji - dla max 80 oséb;

e 1 lunch - dla max 80 oséb

Przez swiadczenie ustugi cateringowej Zamawiajgcy rozumie przygotowanie i dostarczenie poczestunku na
wskazane miejsce, wypozyczenie stotdéw, na ktérych bedg ustawione positki; dekoracyjne nakrycie (obrusy,
serwetki), petng obstuge kelnerskg; wypozyczenie szkia, sztu¢céw i porcelany (Zamawiajgcy nie dopuszcza
plastikowych i papierowych naczyn i sztu¢céw) oraz posprzatanie po zakofczonym cateringu.

2. Terminy realizacji zaméwienia: 23.09. 2019r. — godz. ustugi strony ustalg miedzy sobg po zawarciu umowy.

3. Maksymalna ilo§¢ os6b uczestniczacych w jednej przerwie oraz w jednym lunchu: max 80 osdéb
(Zamawiajacy poda doktadng liczbe oséb biorgcych udziat w konferencji na 3 dni przed realizacjg zaméwienia).

4. Miejsce realizacji zamowienia:
e wbudynku Slgskiego Miedzyuczelnianego Centrum Edukagji i Badan Interdyscyplinarnych w Chorzowie
ul. 75 Putku Piechoty 1A, 41-500 Chorzéw.

5. Zakres zamoéwienia obejmuje w szczegoélnosci:

e przygotowanie, dostarczenie i podanie poczestunkéw w dni wskazane przez Zamawiajgcego w ww.
miejscu;

e zapewnienie, ustawienie i przygotowanie stotdw dla gosci we wskazanych dniach podczas przerw
kawowych;

e dekoracyjne nakrycie stotéw (biate obrusy, serwetki);

e zapewnienie zastawy stotowe] (szklanej i porcelanowej) oraz sztuécéw. Zamawiajgcy nie dopuszcza
papierowych i plastikowych naczyni/sztu¢cow;

e zapewnienie podgrzewczy elektrycznych i innych przyrzadéw, pozwalajgcych na podtrzymanie
stosownej temperatury napojow serwowanych na ciepto;

e dostep do napojéw zimnych i cieptych podczas przerwy kawowej, wraz z zapewnieniem odpowiedniej
ilosci szklanek i filizanek przeznaczonych do ich konsumpcji (majac na uwadze podang przez
Zamawiajgcego liczbe uczestnikow);

e nadzoér kelnerski;

e estetyke ustugi cateringowe;j;

e przygotowanie poczestunkdw przy uzyciu sktadnikow najwyzszej jakosci;

e posprzgtanie po zakonczonym positku; naczynia i resztki pokonsumpcyjne powinny zosta¢ uprzatniete i
zabrane najpdzniej 30 minut po zakonczeniu kazdej z przerw.

Uwaga:
W zwigzku z tym, iz ustuga jest obarczona stawka VAT 8% i 23% (odpowiednio: wyzywienie i napoje) w

formularzu oferty nalezy uwzgledni¢ osobne wyliczenia dla kazdej ze stawek podatku.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zmniejszenia ilosci zamodwienia, rozliczenie wg faktycznie
wykorzystanych swiadczen.

6. MENU
Przerwa kawowa

a. Napoje gorace
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e kawa z ekspresu 100% arabica;

e herbata: wrzatek podany w termosach, 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 zawieszkg).

Termosy i warniki powinny by¢ —w razie potrzeby —uzupetniane. Na kazdego z uczestnikdw w czasie przerwy
powinno przypada¢ co najmniej 200 ml kawy i 200 ml herbaty. Do kazdego z napojéw nalezy zapewnic
nastepujgce dodatki: cukier w saszetkach (biaty i brgzowy), mleko 3,2% w mlecznikach, cytryne ($wiezo skrojona,
w formie plastrow).

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

Na kazdego z uczestnikow w czasie przerwy kawowej powinno przypadac co najmniej 500 ml wody. Do zimnych
napojoéw powinny zosta¢ zapewnione szklanki w liczbie odpowiadajgcej przewidzianej ilosci oséb uczestniczgcych
w przerwie kawowej.

c. Poczestunek

e ciastka kruche (co najmniej trzy rodzaje, np. ciastka z czekoladg i/lub orzechami, ciasteczka z galaretka,
ciastka maslane z czekoladg lub inne ciasteczka kruche) lub ciasto pieczone innego rodzaju (co najmniej
trzy rodzaje, np. mini rogaliki, croissanty ze stodkim nadzieniem, ciastka owocowe z ciasta francuskiego
lub mini pgczki z nadzieniem), o tgcznej gramaturze min. 100 g/osoba;

e Swieze owoce: myte owoce, minimum 4 rodzaje, po tyle samo kazdego rodzaju (w tym jabtka, banany,
arbuz do wyboru: brzoskwinie, nektarynki, sliwki, gruszki, ananas porcjowany minimum 200 g porcja,
winogrona biate i/lub ciemne po minimum 70 g porcja) minimum 2 sztuki/porcje do wyboru na osobe.

Lunch

Wykonawca zaproponuje menu, zawierajgce 3 propozycje zup, 6 propozycji dan miesnych zawierajgcych
przynajmniej 2 propozycje drobiowe oraz 2 wotowe, 2 pozycje rybne, 2 propozycje wegetarianskie, 5 propozycji
dodatkéw oraz 3 propozycje deserow. Wykonawca zobowigzany jest przestaé szczegdtowy opis menu wraz z
propozycjg dan - zgodnie ze szczegbétowym opisem przedmiotu zamdwienia - w terminie nie pozniej niz 7 dni od
daty zawarcia umowy. Z przestanego szczegétowego menu wraz z opisem propozycji poszczegolnych dan do
wyboru, Zamawiajgcy w ciggu 4 dni od otrzymania propozycji wybierze 2 propozycje zup, 4 propozycje dan
gtéwnych (2 miesnych, 1 rybnej oraz 1 wegetarianskiej, w proporcjach 73% porcje miesne, 17% porcje rybne,
10% porcje wegetarianskie), 3 propozycje dodatkéw oraz 3 propozycje deseru. Dodatkowo zamawiajgcy
zastrzega mozliwos¢ sktadania zaméwien specjalnych dla alergikdw, osdb na diecie bezglutenowej. Dania bedag
opisane i oznaczone pod kgtem alergenow.

Szczegéty menu: zupa 2 rodzaje, minimum 400 ml ( 2 porcje po 200 ml na 1 osobe) , danie gtéwne wkiad
miesny/rybny/wegetarianski — minimum 200 g na osobe , dodatek (skrobiowy/kasza/ryz/satatka/surowka) —
minimum 3 porcje po 150 g na osobeg, woda mineralna: minimum 500 ml na osobe, deser - co najmniej trzy
rodzaje, np. mini rogaliki, croissanty ze stodkim nadzieniem, ciastka owocowe z ciasta francuskiego lub mini
paczki z nadzieniem), min. 100 g/osoba z kazdego rodzaju

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