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Zatacznik nr 2 do Zapytania ofertowego
z dnia 16.10.2017 .

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Miejsce wykonania ustugi: sala w Muzeum Tkactwa w Kamiennej Gdrze, Plac Wolnosci 11, 58-400 Kamienna
Gora, woj. dolnoslaskie.

Termin wykonania ustugi: 27.10.2017r., godz. 09.30-14.00;

llo$¢ oséb objetych ustuga: 60 os6b podczas spotkania w dniu 27 pazdziernika 2017 r. Zamawiajgcy zastrzega
prawo do zmiany liczby oséb korzystajacych z ustugi cateringowej o 20 (tj. minimalnie 40 os6b, maksymalnie
80 o0sdb); ostateczna informacija o liczbie oséb korzystajacych z ustugi cateringowo-gastronomicznej zostanie
przekazana Wykonawcy drogg mailowg najpdzniej w dniu 25 pazdziernika 2017r.

UStUGA CATERINGOWA:

- Wykonawca zapewni w dniu 27 pazdziernika 2017 r. catering dla 60 oséb (z zastrzezeniem liczby osdob
podanej powyzej) w postaci jednego cieptego positku, przekasek zimnych oraz ciast;

- catering bedzie dostepny obok Sali, na ktérej bedzie sie odbywa¢ spotkanie od poczatku spotkania, tj.
poczawszy od godziny 09.30, Wykonawca zapewni stoliki koktajlowe (w liczbie odpowiadajgcej swobodne
spozycie ciasta, zupy, wypicie kawy itd. prze uczestnikéw spotkania).

- Wykonawca przedstawi Zamawiajgcemu 2 przyktadowe menu ustugi cateringowej do wyboru, najpézniej
do dnia 25 pazdziernika 2017 r,;

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

- Wykonawca przygotuje i dowiezie wtasnym transportem catering, naczynia, sztucce, stoty i inne niezbedne
wyposazenie. Stoty, ktére zapewni Wykonawca powinny zosta¢ udekorowane obrusami materiatowymi.
Wykonawca uprzatnie sale po zakoficzonym spotkaniu;

- Wykonawca zapewni obstuge cateringu min. 3 pracownikéw odpowiedzialnych za usuwanie brudnej zastawy,
biezace uzupetnianie poczestunku oraz czystych naczyn;

- Wykonawca zapewni st6t na odstawianie brudnych naczyn podczas ustugi cateringowo- gastronomicznej;

- Wykonawca zapewni dowiezienie i ustawienie cateringu na stotach w miejscu wskazanym przez Zamawia-
jacego najpdzniej 30 minut przed rozpoczeciem spotkania;

- Wykonawca zobowigzany jest do $wiadczenia ustugi cateringowo-gastronomicznej wyfgcznie przy uzyciu
produktéw spetniajgcych normy jakosci produktéw spozyweczych, 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 zamdéwienia:
2 przerwy kawowe (09.30-10.00 oraz 11.00-11.30) w skiad, ktérych wejdzie:

a) ciasto domowe pieczone — 2 rodzaje, minimum po 100 gr kazdego rodzaju na osobe: sernik, ciasto orze-
chowe;
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b) napoje gorgce (serwowane bez ograniczen): $wiezo parzona kawa z ekspresu ciénieniowego (z uwagi
na duzg ilo$¢ oséb uczestniczacych w spotkaniu Zamawiajgcy wymaga co najmniej 2 ekspreséw ci$nienio-
wych) oraz herbata (pakowana w oddzielnych torebkach w min. 3 wariantach smakowych do wyboru), do-
datki: mleko do kawy, cukier, Swieza cytryna pokrojona w plastry- uzupetniane na biezgco;

c) napoje zimne: woda mineralna butelkowana o pojemnosci 0,5 I. 60 sztuk (20 butelek wody gazowanej i 20
butelek wody niegazowanej), soki owocowe 100% (pomaranczowy i jabtkowy) min. 250ml/os.

przerwa obiadowa (12.45-13.45) w skiad, ktérej wejdzie:
a) zupa — 300 ml/os. (zupa gulaszowa)

b) przekaski zimne - wybdr przekasek w matych porcjach umozliwiajgcych spozycie na stojgco; po 6 sztuk o
tacznej gramaturze minimum 300 gr na osobe oraz satatka minimum 300 gr na osobe:

e mini kanapki dekoracyjne- 3 szt. (150 gr na osobe); rézne rodzaje z min. 4 sktadnikami wykonane z
pieczywa jasnego i ciemnego, np. z wedling, serem, ryba oraz warzywami sezonowymi;

e 3 typy przekasek zimnych - 3 szt. (150 gr na osobe); przekaski miesne i wegetariariskie typu: tarta-
letki, babeczki, roladki z wedliny z nadzieniem, roladki warzywne, roladki rybne;

e 3rodzaje satatek- przyktadowo: satatka z ryzem, satatka makaronowa, satatka gyros lub grecka- mi-
nimum 100 gr na osobe kazdego rodzaju satatki.



