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Zatacznik 2 do SIWZ DZP.381.13.2015.UG
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamodwienia jest ustuga cateringowa dla max 150 os6b w trakcie trwania konferencji pt.: ,Prywatyzacja zadan
policyjnych. Korzysci i niebezpieczenstwa” w ramach projektu ,Nowa jakos$¢ edukacji - bezpieczenstwo wewnetrzne — NOJAK”,
finansowanego ze $rodkéw funduszy norweskich i funduszy EOG, pochodzacych =z Islandii, Liechtensteinu

i Norwegii oraz srodkéw krajowych.
Termin realizacji zaméwienia: 13 maja 2015 roku

Miejsce realizacji przedmiotu zaméwienia: Wydziat Prawa i Administracji Uniwersytetu Slgskiego, ul. Bankowa 11b, 40-007

Katowice; 2 pietro balkon wewnetrzny westybulu.

. Wykonanie zaméwienia obejmuje w szczegoélnosci:

. przygotowanie, dostarczenie i podawanie poczestunkéw ,

e wypozyczenie stotdw, na ktérych bedg ustawione positki;

e  ustawienie odpowiedniej ilosci stolikdw koktajlowych pokrytych pokrowcami
z naktadka w kolorze biatym umozliwiajgcym uczestnikom uroczystosci zjedzenie positku w grupach przy stolikach.

e dekoracyjne nakrycie (obrusy, serwetki),

. petng obstuge kelnerska, w szczegdlnosci w odniesieniu do positkéw podawanych na ciepto;

e wypozyczenie szkia, sztucodw i porcelany (Zamawiajacy nie dopuszcza plastikowych
i papierowych naczyn i sztuécéw)

e  estetyke ustugi cateringowej: Wykonawca powinien zapewni¢ estetyczne podawanie napojéw (zimnych i gorgcych)
oraz positkdw, a takze zbiera¢ naczynia oraz resztki pokonsumpcyjne najp6zniej 30 minut po zakonczeniu jedzenia.

. posprzatanie po zakonczonym cateringu.

e wytyczne dot. bezpieczenstwa zywnosci i zywienia: Positki przygotowywane dla Zamawiajgcego przez Wykonawce
winny spetniaé wymogi aktualnych wytycznych Instytutu Zywnosci i Zywienia. Swiadczenie ustug cateringowych
powinno odbywa¢ sie zgodnie z =zapisami wskazanymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006r.

o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tekst jedn. DZ. U. z 2010 Nr 136 poz. 914).

1. Zakres przedmiotu zaméwienia obejmuje nastepujace czesci:
1. Ustuga $wiadczona bedzie dla maksymalnie 150 oséb:
Zamawiajgcy poda doktadna liczbe osdéb biorgcych udziat w uroczystosci na 2 dni przed realizacjg zamoéwienia.
a) poczestunek powitalny 8.30 - 9.00
b) przerwa kawowa 11.15 - 11.30
c) serwis obiadowy 13.35 - 14.05
o  Wykonawca winien zadba¢ aby w trakcie trwania konferenciji (tj. w dniu 13 maja) uczestnicy mogli w kazdym czasie
skorzysta¢ z serwisu (kawa, herbata) i w tym celu sugeruje sie wystawienie warnikow lub termoséw konferencyjnych
stotowych
z wrzgtkiem (uzupetniane wedle zuzycia na czas trwania uroczystosci).

2. Positki winny by¢ serwowane w jednej turze dla wszystkich uczestnikéw uroczystosci.
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a) poczestunek powitalny na czas trwania uroczystosci w godzinach 8.30 — 9.00

Minimalny skilad serwisu powitalnego dla 1 osoby:

Kawa 200 ml /os.

Herbata czarna 200ml /os., do wyboru sposréd minimum 3 rodzajoéw herbat w torebkach.

Cukier, Smietanka/mleko do kawy, cytryna w plasterkach.

Wode mineralng gazowang i niegazowang (w dzbankach lub buteleczkach 0,25I) — bez limitow, uzupetniana w razie
potrzeby. llo§¢ wody niegazowanej powinna by¢ dwukrotnie wigksza niz ilo§¢ wody gazowane;j.

100% sok owocowy (w dzbankach), w minimum 3 smakach, w tym, co najmniej, sok pomaranczowy, jabtkowy oraz z
czarnej porzeczki podawane w réwnych ilosciach — uzupetniane w razie potrzeby.

Drobne ciasteczka (wafelki, herbatniki, krakersy, niewielkie drozdzéwki, rogaliki bgdz ciasteczka francuskie) 200 g/os.

Serwis kawowy serwowany w formie bufetu szwedzkiego.

b) przerwa kawowa na czas trwania uroczystosci w godzinach 11.15 — 11.30

Minimalny sklad serwisu kawowego dla 1 osoby:

Kawa 200 ml /os.

Herbata czarna 200ml /os., do wyboru sposréd minimum 3 rodzajéw herbat w torebkach.

Cukier, $mietanka/mleko do kawy, cytryna w plasterkach.

Wode mineralng gazowang i niegazowang (w dzbankach lub buteleczkach 0,25l) — bez limitdw, uzupetniana w razie
potrzeby. llo$¢ wody niegazowanej powinna by¢ dwukrotnie wieksza niz ilo$¢ wody gazowane;j.

100% sok owocowy (w dzbankach), w minimum 3 smakach, w tym, co najmniej, sok pomaranczowy, jabtkowy oraz z
czarnej porzeczki podawane w rownych ilosciach — uzupetniane w razie potrzeby.

Kompozycje ze $wierzych, umytych owocéw, umieszczonych w koszach, szklanych wazonach lub innych naczyniach
dekoracyjnych, sktadajgce sie z minimum 3 rodzajéw owocéw (np. banany, winogrona, jabtka, mandarynki) w fgcznej
ilosci minimum 100 g na kazdego uczestnika.

Drobne ciasteczka (wafelki, herbatniki, krakersy, niewielkie drozdzowki, rogaliki badz ciasteczka francuskie) 200 g/os.
Dekoracyjne kanapki lub tartinki, na pieczywie jasnym i ciemnym, przygotowane z minimum 4 sktadnikami (np. masto,
pasty, ser plesniowy, ser mozzarella, oliwki, wedlina, pieczone mieso, tosos$, satata, ogérek kiszony lub konserwowy,

pomidory, dodatki). Minimalna ilo$¢ kanapek — 3 sztuki na osobe, waga 1 kanapki — minimum 60 g;

Serwis kawowy serwowany w formie bufetu szwedzkiego.

c) serwis obiadowy - serwowany w godzinach od 13.35 do 14.05

Minimalny skiad dan obiadowych dla 1osoby:

Przystawki na zimno (minimum 3 rodzaje) w ilosci co najmniej 80g/os.

Zupa:

krem warzywny — min. 300 ml/os (50% przygotowanych zup); ros6t z makaronem (50% przygotowanych zup)

Danie miesne:

filet drobiowy - min. 200 g/os (40% przygotowanych positkéw); pieczen rzymska z sosem — min. 200 g/os (40%
przygotowanych positkow)

Danie wegetarianskie:

Warzywa pod beszamelem - min. 200 g/os; (10% przygotowanych positkéw); pierogi z kapustg i grzybami — min. 200
gl/os (10% przygotowanych positkow)

Dodatek skrobiowy:

ciepte dodatki do dan na gorgco (minimum 4 rodzaje, np. ziemniaki opiekane, kasza, makaron, ryz, warzywa
gotowane) w ilosci co najmniej 250g/0s.;
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. Satatki (minimum 3 rodzaje — w tym dwie surowki) w ilosci co najmniej 150g/os., kazda sktadajgca sie z minimum 4
sktadnikow;
. Deser sktadajacy sie z: minimum 3 rodzajéw ciast porcjowanych (w ilosci co najmniej 50g/os.),
. Napoje zimne (minimum 2 rodzaje 100% sokéw owocowych, w dzbankach — np. pomaranczowy, jabtkowy, podawane
w réwnych ilosciach — uzupetniane w razie potrzeby oraz wody mineralnej (w dzbankach lub buteleczkach 0,25l) —
bez limitéw, uzupetniana w razie potrzeby. llos¢ wody niegazowanej powinna by¢ dwukrotnie wieksza niz ilos¢ wody
gazowane;.
. Napoje gorgce (minimum 1 filizanka kawy o pojemnosci ok. 200 ml dla kazdej osoby i minimum 1 filizanka herbaty dla
kazdej osoby — do wyboru sposréd minimum 3 rodzajow herbat w torebkach;
Sposéb podania obiaddw : bufet szwedzki, serwowanie positkéw przez obstuge.
Wykonawca winien zapewni¢ wysoka jakos¢ positkdw, potrawy powinny by¢ swieze i estetycznie podane oraz ciepte (dotyczy

potraw podawanych na ciepto).
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