Zatacznik nr 2 do ogtoszenia o zaméwieniu nr DZP.381.31.2016.UGS

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

. Przedmiotem zaméwienia jest ustuga cateringowa dla uczestnikéw | ogélnopolskiej konferencji kobiecosci
i meskosci oraz bliskich zwigzkow interpersonalnych — max 90 oséb, ktéra obejmuije:

— dwie przerwy kawowe w dn. 12 pazdziernika 2016 r;

jedng przerwe obiadowg w dn. 12 pazdziernika 2016 r.;

jedng przerwe kawowg w dn. 13 pazdziernika 2016 r.;

— jedna przerwe obiadowg w dn. 13 pazdziernika 2016 r.
W sumie 3 przerwy kawowe i 2 obiady.

Przez $Swiadczenie ustug cateringowych Zamawiajacy rozumie przygotowanie bufetow (positkéw), transport na
miejsce, wypozyczenie okragtych stolikdw, przy ktérych uczestnicy bedg spozywac positki i dekoracyjne nakrycie
(obrusy, serwetki), obstuge kelnerskg, wypozyczenie szkta, sztu¢cow i porcelany oraz posprzatanie po zakorczonym

cateringu.

2. Termin realizacji zamoéwienia:12-13 pazdziernika 2016r.

Maksymalna llos¢ osob uczestniczacych w jednej przerwie: 90 (liczba gosci uczestniczagcych w kazdej przerwie

kawowej/positku podana w zaméwieniu moze sie zmniejszy¢. Ostateczng liczbe oséb Zamawiajgcy poda najpozniej

na 7 dni przed realizacjg zamowienia.

Miejsce realizacji zamoéwienia: Usluga bedzie realizowana w Centrum Informacji Naukowej i Bibliotece

Akademickiej, ul. Bankowa 11a (udostepnione pomieszczenie kawiarenki).

. Zakres zaméwienia obejmuje w szczegodlnosci:

— przygotowanie, dostarczenie i podanie poczestunkéw w dni wskazane przez Zamawiajgcego w ww. wymienionej
lokalizacji,

— zapewnienie oraz ustawienie okragtych stolikéw dla gosci (tzw. ,koktajléwki”’) w dniu 12 i 13 pazdziernika,
podczas przerw kawowych i obiadowych dla 90 os6b,

— dekoracyjne nakrycie stotow (biate obrusy, serwetki),

— zapewnienie zastawy stolowej (szklanej i porcelanowej) oraz sztuécow. Zamawiajgcy nie dopuszcza plastikowych
i papierowych naczyn i sztuccow,

— zapewnienie podgrzewaczy elektrycznych, warnikéw itp. Potrawy ciepte winny zosta¢ podane w urzadzeniach
elektrycznych pozwalajgcych na podtrzymywanie stosownej temperatury potraw cieptych;

— dostep do napojéw zimnych i cieptych podczas kazdej z przerw, oraz zapewnienie odpowiedniej ilosci szklanek
przeznaczonych do ich konsumpcji (stosownie do ilosci uczestnikéw),

— nadzér kelnerski, zwtaszcza w odniesieniu do positkdw podawanych na ciepto, ( przerwy obiadowe)

— estetyke ustugi cateringowej,

— przygotowanie poczestunkow przy uzyciu sktadnikdw najwyzszej jakosci,

— posprzatanie po zakoriczonym positku. Naczynia i resztki pokonsumpcyjne winny zosta¢ zebrane najpézniej 30
minut po zakonczeniu kazdej z przerw.

. Ustuga bedaca przedmiotem niniejszego postepowania winna by¢ $wiadczona zgodnie z obowigzujgcymi przepisami

prawa w kwestii zywienia zbiorowego. Na Wykonawcy spoczywa odpowiedzialno$¢ za naruszenie przepiséw p.poz.,

BHP oraz przepiséw sanitarnych, czy brak stosownych zezwolen na prowadzenie dziatalnosci tego typu. Sankcje

natozone przez wlasciwe organy, w razie naruszenia ww. zasad obcigzajg Wykonawce.
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MENU

1. Przerwa kawowa.

Kazda z trzech przerw kawowych powinna byé serwowana w formie bufetu i zawiera¢ nastepujgce elementy:

1)

2)

3)

Serwis napojow goracych:

a) kawa: Swiezo parzona, podawana w termosach w ilosci co najmniej 6

b) herbata: czarna, podawana w termosach w ilosci co najmniej 6.

— bez limitéw, uzupetiane w razie potrzeby (nie mniej niz 200 ml kawy/os.; 200 ml herbaty/os.)

— do kawy i herbaty nalezy zapewni¢ nastepujgce dodatki: cukier w saszetkach, mleko 3,2% w mlecznikach oraz
cytryne swiezg skrojong w plastry. Dodatki winne by¢ w ilosci wystarczajgcej do przygotowania 2 x 300 ml napoju
na kazdej z przerw (dla 1 osoby).

Serwis napojow zimnych:

a) woda mineralna (niegazowana w ilosci 50 % i gazowana w ilosci 50 %) powinna zosta¢ podana w szklanych
dzbankach z dodatkiem cytryny (500 ml/os) - (60% zamdwienia) oraz w postaci butelek o pojemnosci 500 mi
(40% zamowienia) - proporcje wody gazowanej i niegazowanej w butelkach — 50% do 50%);

b) soki owocowe 100% (pomaranczowy i jabtkowy), ktére winny zosta¢ podane w szklanych dzbankach (niemniej
niz 200 ml/os)

— bez limitdw, uzupeilniane w razie potrzeby (nie mniej niz 500 ml wody mineralnej/os.; 200 ml soku
owocowego/os.),

— Do zimnych napojow winny zosta¢ zapewnione szklanki.

Stodki poczestunek:
a) ciastka piekarnicze min. 2 rodzaje (minipgczki, minirogaliki z dzikg rézg) o gramaturze tacznej min. 30g/os.

b) ciasta pieczone (sernik, szarlotka, ciasto z owocami) o gramaturze tgcznej min. 200 g / os.

Przerwa obiadowa. Kazdy z dwdch obiadéw powinien sktada¢ sie z:
— Zupy;
— dania gléwnego (miesnego i wegetarianskiego do wyboru),
— wody niegazowanej / gazowanej (po 50%), podanej w szklanych dzbankach z dodatkiem cytryny (nie mniej niz
200 ml na 0s.)

— soku 100% pomaranczowego lub jabtkowego do wyboru — 200 ml/osobe.

Wymaganym sposobem podania positku w czasie przerwy obiadowej jest bufet szwedzki z nadzorem kelnerskim.

1) Ciepty positek, podany w czasie przerwy obiadowej w dn. 12 pazdziernika 2016 r., powinien zawierac:
— | danie: Ros6t z makaronem — objeto$¢ 1 porcji min. 300 ml (co najmniej 1 porcja dla 1 osoby);
— Il danie (w proporcji: 85%> danie miesne; 15% > danie wegetarianskie);
— Danie miesne (85% zamowienia): Rolada wotowa $lgska - waga 1 porcji min. 200 gram (co najmniej 1 porcja
dla 1 osoby);
— Danie wegetarianskie (15% zamdwienia): pierogi ruskie bez skwarek - waga 1 porcji min. 200 gram (co
najmniej 1 porcja dla 1 osoby);

— _Dodatek skrobiowy: do rolady: kluski $lgskie (z dziurkg) — waga 1 porcji min. 150 gram (co najmniej 1 porcja

dla 1 osoby);
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— kapusta modra jako dodatek do rolady - waga 1 porcji min. 150 gram (co najmniej 1 porcja dla 1 osoby);

— rodzaje suréwek (z marchwi i selera) - waga 1 porcji min. 150 gram (co najmniej 1 porcja dla 1 osoby);

2) Cieply positek, podany w czasie przerwy obiadowej w dn. 13 pazdziernika 2016 r., powinien zawiera¢:
— | danie: zupa pomidorowa z grzankami — objeto$¢ 1 porcji min. 300 ml (co najmniej 1 porcja dla 1 osoby);
— Il danie (w proporcji: 85% > danie migsne; 15% > danie wegetarianskie)
— Danie migsne (85% zamodwienia):Kieszonka drobiowa z pieczarkami - waga 1 porcji min. 200 gram (co
najmniej 1 porcja dla 1 osoby);
— Danie wegetarianskie (15% zamodwienia): makaron ze szpinakiem i serem z6ttym — waga 1 porcji min. 200
gram (co najmniej 1 porcja dla 1 osoby);

— Dodatek skrobiowy: ryz, ziemniaki, frytki — waga 1 porcji min. 150 gram (co najmniej 1 porcja dla 1 osoby);

— suréwki: z marchwi, selera, kapusty pekinskiej z pomidorami — waga 1 porcji min. 150 gram (co najmniej 1

porcja dla 1 osoby);

SZCZEGOLOWY HARMONOGRAM

12 pazdziernika 2016

1. Przerwa kawowa na 90 os6b — godz.: 11.15-11.45

2. Przerwa obiadowa na 90 os6b — godz.: 13.00 — 14.00
3. Przerwa kawowa na 90 oso6b — godz.: 15.30-15.45

13 pazdziernika 2016
1. Przerwa kawowa na 90 os6b — godz.: 11.30-12.00
3. Przerwa obiadowa na 90 os6b - godz.: 14.00-15.00

Godziny podanych przerw moga ulec zmianie. Ostateczny harmonogram Zamawiajgcy poda najpozniej na 7 dni przed

realizacjg zamoéwienia.

Wykonawca zobowigzany jest do posiadania optaconej polisy ubezpieczenia od odpowiedzialnosci cywilnej w zakresie
prowadzonej dziatalnosci zwigzanej z przedmiotem niniejszej umowy, waznej na czas realizacji niniejszego zamowienia.
Zamawiajgcy zastrzega, iz moze zazgda¢ od Wykonawcy okazania dokumentu, potwierdzajgcego posiadanie optaconej
polisy ubezpieczenia od odpowiedzialnosci cywilnej w zakresie prowadzonej dziatalno$¢, waznej na dzieh realizacji
zamowienia. Odmowa okazania powyzszego dokumentu lub brak wymaganego dokumentu moze skutkowaé

odstgpieniem Zamawiajgcego od umowy, zgodnie z postanowieniami wzoru umowy.
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