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Projekt wspdifinansowany przez Unie Europejskq ze srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego
w ramach Pomocy Technicznej Regionalnego Programu Operacyjnego
dla Wojewddztwa Dolnoslgskiego na lata 2014-2020

Zatacznik nr 2 do Zapytania ofertowego
z dnia 13.04.2016r.

Modyfikacja z dnia 20.04.2016r.
SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Miejsce wykonania ustugi: sala szkoleniowa zapewniona przez zamawiajacego w Parku Wielokulturowym
Stara Kopalnia, Watbrzych, Wysockiego 29.

Termin wykonania ustugi: 10.05.2016r. w godz. 10.00-15.00 oraz 11.05.2016r. w godz. 10.00-15.00;

llos¢ osob objetych ustugg: okoto 30 oséb (maksymalnie 40 oséb) podczas kazdego dnia szkolen;
zamawiajacy zastrzega prawo do zmiany ilosci oséb korzystajacych z ustugi cateringowej o 33 % podczas
kazdego dnia szkolen; ostateczna informacja o ilosci oséb korzystajagcych z ustugi cateringowo-
gastronomicznej zostanie przekazana wykonawcy drogg telefoniczng najpdzniej w dniu 9 maja 2016 r.

UStUGA CATERINGOWA:

- wykonawca zapewnia w dniu 10.05.2016r. oraz 11.05.2016r. catering dla 30 osob (kazdego dnia szkolenia)
w postaci przerwy kawowej oraz przekasek cieptych i zimnych;

- catering w postaci przerwy kawowej jest dostepny na sali szkoleniowej od poczagtku spotkania, natomiast
przekaski zimne i ciepte zostang udostepnione na sali szkoleniowej przez wykonawce w momencie przerwy
w szkoleniu, tj. poczawszy od godziny 12.00;

- wykonawca przedstawia zamawiajgcemu menu ustugi cateringowej do akceptacji, najpdzniej do dnia 5
maja 2016 r,;

- positki nie mogg by¢ serwowane przy pomocy plastikowej zastawy i sztuécéw; ilos¢ zastawy i sztuécow
musi by¢ odpowiednia do sprawnego przeprowadzenia cateringu- w miejscu spotkania nie ma mozliwosci
zmywania naczyn;

- wykonawca przygotowuje i dowozi wtasnym transportem catering, naczynia, sztucce, stoty i inne
niezbedne wyposazenie, obstuge cateringu, wiacznie z biezgcg obstugg przynajmniej 2 pracownikow
(usuwanie brudnych naczyn, uzupetnianie poczestunku- biezgce oraz uzupetninie czystych naczyn); stoty,
ktére zapewnia wykonawca maja zosta¢ udekorowane obrusami oraz przybrane; wykonawca sprzata po
zakoriczonym spotkaniu;

- wykonawca zapewnia st6t na odstawienie brudnych naczyn podczas ustugi cateringowo- gastronomicznej;

- wykonawca zapewnia dowiezienie i ustawienie cateringu (menu przerwy kawowej) na stotach w miejscu
wskazanym przez zamawiajgcego, najpézniej 30 minut przed rozpoczeciem spotkania;

- wykonawca zobowigzany jest do Swiadczenia ustugi cateringowo-gastronomicznej wytgcznie przy uzyciu
produktow spetniajgcych normy jakosci produktéw spozywczych, przestrzegania obowigzujgcych przepisow
prawnych w zakresie przechowywania artykutéw spozywczych;

- wszystkie produkty pozostajg do petnego wykorzystania przez zamawiajgcego;

- Zamawiajacy nie przewiduje mozliwosci zlecenia wykonania ustugi przez wybranego Wykonawce
osobom trzecim.

Elementy zamoéwienia:

1. przerwa kawowa ciagta, uzupetniana na biezgco:

a) ciasto pieczone — 2 rodzaje, minimum po 100 gr kazdego rodzaju na osobe, np. sernik, ciasto
marchewkowe;

b) napoje gorace (serwowane bez ograniczen): swiezo parzona kawa z ekspresu cisnieniowego i herbata
(herbata pakowana w oddzielnych torebkach w min. 3 wariantach smakowych do wyboru), dodatki: mleko
do kawy, cukier, $wieza cytryna pokrojona w plastry- uzupetniane na biezaco;

c) napoje zimne: woda mineralne butelkowana o pojemnosci 0,5 I. 30 sztuk (15 sztuk gazowanej i 15 sztuk
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niegazowanej), soki owocowe 100% (pomaranczowy lub jabtkowy w ilosci 0,33l/0s.- dla 30 os6b (co daje
tagcznie okoto 10 litrow soku).

2. przekaski zimne- dostepne podczas przerwy w spotkaniu od godziny 12.00- wybér przekasek w matych
porcjach, umozliwiajgcych spozycie na stojaco; po 6 sztuk o tacznej gramaturze minimum 200 gr na osobe
oraz satatka warzywna minimum 100 gr na osobe:

a) mini kanapki dekoracyjne- 3 szt. (100 gr na osobe); rézne rodzaje, np. wykonane z pieczywa jasnego i
ciemnego, z wedling, serem, rybg oraz warzywami sezonowymi;

b) 3 typy przekasek zimnych- 3 szt. (100 gr na osobe); przekaski miesne i wegetarianskie typu: tartaletki,
babeczki, roladki z wedliny z nadzieniem, roladki warzywne;

c) 2 rodzaje satatek: przyktadowo: satatka z ryzem i wedzonym kurczakiem (przyktadowy sktad: ryz
gotowany, wedzony kurczak, kukurydza konserwowa, ananas z puszki, sos majonezowo-jogurtowy) oraz
satatka z makaronem- minimum 100 gr na osobe kazdego rodzaju satatki.



