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Projekt wspdtfinansowany 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 30.06.2016 .

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Miejsce wykonania ustugi: sala szkoleniowa zapewniona przez Zamawiajgcego w Parku Wielokulturowym
Stara Kopalnia, znajdujgca sie w Watbrzychu, przy ul. Wysockiego 29;

Termin wykonania ustugi: 12.07.2016 oraz 19.07.2016, w godz. 10.00-15.00;

llo$é oséb objetych ustuga: tacznie okoto 70 oséb (w tym okoto 20 oséb w dniu 12.07.2016 oraz okoto 50
0s6b w dniu 19.07.2016) (maksymalnie 90 os6b: 30 0s6b 12.07.2016 oraz 60 oséb 19.07.2016). Zamawiajacy
zastrzega prawo do zmniejszenia lub zwigkszenia ilosci 0s6b korzystajacych z ustugi cateringowej o 10 oséb w
kazdym ze wskazanych dni imprezy. Ostateczna informacja o ilosci oséb korzystajgcych z ustugi cateringowo-
gastronomicznej zostanie przekazana Wykonawcy drogg elektroniczng najpézniej w dniu odpowiednio: w
dniu 11.07.2016 r. oraz w dniu 18.07.2016 r.

USLtUGA CATERINGOWA:

- Wykonawca zapewnia w dniu 12.07.2016 r. oraz 19.07.2016 r. catering dla 70 oséb (z zastrzezeniem iloci
0s6b wg opisu powyzej) w postaci przerwy kawowej oraz dostarczenia przekgsek zimnych;

- catering w postaci przerwy kawowej bedzie dostepny na sali szkoleniowej od poczatku spotkania tj. od
godziny 9.45 do jego zakoriczenia tj. do godz. 15.00, natomiast przekaski zimne zostang udostepnione przez
Wykonawce na sali szkoleniowej w momencie przerwy w szkoleniu, tj. poczgwszy od godziny 12.00 do 15.00;
- Wykonawca przedstawia Zamawiajgcemu menu ustugi cateringowej do akceptacji, najpdzniej na cztery dni
przed dniem imprezy, tj. najpdzniej do dnia 08.07.2016

- positki nie mogg by¢ serwowane przy pomocy plastikowej zastawy i sztu¢céw. lloé¢ zastawy i sztuécdw musi
by¢ odpowiednia do sprawnego przeprowadzenia cateringu, przy uwzglednieniu ilosci oséb uczestniczacych
w imprezie - w miejscu spotkania nie ma mozliwosci zmywania naczyn;

- Wykonawca przygotowuje i dowozi wtasnym transportem catering, naczynia, sztucce, stoty i inne niezbedne
wyposazenie, zapewnia obstuge cateringu, wigcznie z biezgca obstuga przynajmniej 2 (dwéch) pracownikéw
(usuwanie brudnych naczyn, uzupetnianie poczestunku - biezace oraz uzupetninie czystych naczyn); stoty,
ktére zapewnia Wykonawca majg zosta¢ udekorowane obrusami materiatowymi oraz przybrane. Wykonawca
zapewnia jednorazowe serwetki w ilosci dostosowanej do liczby uczestnikdw imprezy.

- Wykonawca sprzata po zakoriczonym spotkaniu;

- Wykonawca zapewnia st6t na odstawienie brudnych naczyr podczas ustugi cateringowo- gastronomicznej;

- Wykonawca zapewnia dowiezienie i ustawienie cateringu (menu zapewniane w przerwie kawowej) na sto-
tach w miejscu wskazanym przez Zamawiajacego, najpdzniej na 30 minut przed rozpoczeciem spotkania;

- Wykonawca zobowigzany jest do $wiadczenia ustugi cateringowo-gastronomicznej wyfgcznie przy uzyciu
produktéw spetniajgcych normy jakosci produktéw spozywczych oraz przestrzegania obowigzujgcych przepi-
sow prawnych w zakresie przechowywania artykutéw spozywczych;

- wszystkie produkty dostarczone przez Wykonawce pozostajg do petnego wykorzystania przez Zamawiajg-
cego;
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- Wykonawca ponosi odpowiedzialnos¢ za jakos¢ positku, temperature w chwili podania oraz jego walory sma-
kowe i estetyczne;

- Positki musza by¢ sporzadzane zgodnie z wymogami sztuki kulinarnej i sanitarnej dla zywienia zbiorowego.
Musza by¢ wykonane ze $wiezych artykutéw spozywczych posiadajacych aktualne terminy waznosci. Wyko-
nawca bedzie dostarczaé asortyment wtasnym transportem. O czysto$¢ wszystkich naczyr zadba Wykonawca.
Wykonawca bedzie przygotowywat i dostarczat positki zachowujgc wymogi sanitarno — epidemiologiczne w
zakresie personelu i warunkéw produkcji oraz ponosi odpowiedzialnos¢ za ich przestrzeganie. Wszystkie na-
czynia i opakowania uzyte do realizacji zaméwienia powinny posiadac wszelkie wymagane prawem atesty.

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

Elementy zaméwienia:
1. przerwa kawowa ciagfa, produkty beda uzupetniane przez Wykonawce na biezgco:

a) ciasto pieczone — 3 rodzaje, minimum po 100 gr kazdego rodzaju na jedng osobg, np. sernik, ciasto mar-
chewkowe, szarlotka; dostepne podczas przerwy kawowej;

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

¢) napoje zimne: woda mineralna butelkowana o pojemnosci 0,5 |. gazowana i niegazowana, po jednej sztuce
kazdego rodzaju na jednga osobe.

2. przekaski zimne - dostepne podczas przerwy w spotkaniu od godziny 12.00- wybdr przekasek w matych
porcjach, umozliwiajacych spozycie na stojgco; po 12 sztuk na kazdg osobg o tacznej gramaturze minimum
400 gr;

a) mini kanapki dekoracyjne — minimum 6 szt. na kazdg osobe (o fgcznej gramaturze minimum 200gr); réz-
nego rodzaju, np. wykonane z pieczywa jasnego i ciemnego, z wedling, serem, rybg oraz warzywami sezono-
wymi;

b) 3 typy przekasek zimnych- 6 szt. (200 gr na osobe); przekaski migsne i wegetarianskie typu: tartaletki,
babeczki, roladki z wedliny z nadzieniem, roladki warzywne;



