Zalacznik nr 2 do SIWZ RU/UG/33/11

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
dotyczy: organizacji spotkania wigilijnego (ustuga gastronomiczna)
dla emerytowanych pracownikéw Uniwersytetu Slgskiego.
Zakres spotkania to w szczeg6lnosci:

Ustuga gastronomiczna obejmujaca positki nawigzujace do tradycji $wigtecznej — Wigilijnej,
potrawy tradycyjne, S$wigteczne — porcja dla 1 osoby:
Przystawka:

- galaretka z ryby -50¢g
Danie gtéwne:

- barszcz czerwony z uszkami - 250 ml
- filet z karpia -120¢
- kapusta z grochem -150¢
- pierogi z kapusta 1 grzybami -150¢g
- kompot z suszonych owocoéw - 200 ml
Deser:

- clasto porcjowane (makowiec, sernik do wyboru) -120¢
- kawa lub herbata - 200 ml
Dodatki:

- pierniczki w lukrze luzem wytozone na stot,

- owoce wylozone na stot np. pomarancze lub mandarynki lub banany (dla kazdego 1 owoc)

- oplatek

zapewnienie jednej sali konsumpcyjnej w ukladzie siedzagcym - odpowiedniej do ilosci
uczestnikow,

obstuga kelnerska,

odpowiedni wystroj (tj. 0 nastroju wigilijnym) sali i stolow, szatnia, toaleta.

Miejsce spotkania (lokal) usytuowany winien by¢ w bezposrednim sgsiedztwie przystankow
autobusowych, tramwajowych.

Spotkania winny odby¢ si¢ w dwoch grupach dla max 600 osob ( po 300 osob w grupie )
dla chetnych z Sosnowca i okolic w dniach 15.12.2011r. (max 300 osob) i 16.12.2011r. (max
300 os6b) w Sosnowcu, oraz dla max 160 osob z Cieszyna i okolic w dniu 16.12.2011r. w
Cieszynie. Zamawiajacy informuje, ze podane ilosci uczestnikow sa iloSciami
maksymalnymi. Doktadna ilo$¢ os6b zostanie podana e-mailem na 7 dni przed spotkaniem.
Platno$¢ zostanie dokonana na podstawie faktycznej ilosci uczestnikow imprez.

Czas trwania spotkan przewiduje si¢ na okoto 3 godziny kazde, spotkania rozpocza¢ winny
si¢ 0 godzinie 14.00. Ustuga realizowana poprzez podawanie potraw do stolikow, bez formy
samoobstugowe;j.

Wykonawca winien zapewni¢ wszystko €O jest niezbedne do prawidlowego wykonania
ustugi, @ W szczegdlnosci: obstuge, obrusy na stoly, serwetki, naczynia — zastawa
porcelanowa, itp..

Przedmiot zamowienia winien by¢ realizowany z nalezyta staranno$cig, w szczegoélnosci
poprzez zapewnienie wysokiej jakosci potraw, ktore musza by¢ ciepte (dotyczy potraw
podawanych na ciepto), swieze i estetycznie podane.

Ustuga bedaca przedmiotem niniejszego postgpowania winna by¢ $wiadczona zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami prawa w kwestii zywienia zbiorowego. Na Wykonawcy spoczywa
odpowiedzialno$¢ za naruszenie przepisow sanitarnych, p.poz., BHP oraz brak stosownych
zezwolen na prowadzenie dziatalnosci zwigzanej z przedmiotem zamoéwienia. W przypadku
naruszen, nalozone przez wlasciwe organy sankcje, obcigzaja Wykonawcg.
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