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Zatgcznik nr 2 do Zapytania ofertowego
zdnia 21.11.2017 r.

MODYFIKACIJA z dnia 22.11.2017 r. (dodano pkt 11)

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Miejsce wykonania ustugi: na terenie miasta Swidnica (woj. dolno$laskie). Zamawiajgcy przekaze Wyko-
nawcy doktadny adres swiadczenia ustugi najpdzniej na dwa dni przed realizacjg ustugi.

Termin wykonania ustugi: 01.12.2017 r. (godz. 09.30-13.30)

llos¢ os6b objetych ustuga: tacznie okoto 50 oséb. Zamawiajgcy zastrzega prawo do zmniejszenia lub
zwiekszenia iloéci oséb korzystajgcych z ustugi cateringowej o 10 osdb. Ostateczna informacja o ilosci oséb
korzystajacych z ustugi cateringowo-gastronomicznej zostanie przekazana Wykonawcy drogg elektroniczng
najpdzniej w dniu: 30.11.2017 r.

UStUGA CATERINGOWA:

1.

10.

Wykonawca zapewnia w dniu 01.12.2017 r. catering dla 50 0sdb (z zastrzezeniem ilosci oséb wg opisu
powyzej).

Ustuga cateringowa obejmuje 1 przerwe kawowg oraz 1 obiad.

Przerwa kawowa bedzie dostepna na sali pét godziny przed rozpoczeciem spotkania tj. od godziny
9.30 do jego zakoriczenia tj. do godz. 13.30 w dniu 01.12.2017 r.

Positki nie mogg by¢ serwowane przy pomocy plastikowej zastawy i sztuécOw. llos¢ zastawy i
sztué¢cdw musi by¢ odpowiednia do sprawnego przeprowadzenia cateringu, przy uwzglednieniu ilosci
0s6b uczestniczacych w imprezie - w miejscu spotkania nie ma mozliwosci zmywania naczyn.
Wykonawca przygotowuje i dowozi wilasnym transportem catering, naczynia, sztuéce i inne
niezbedne wyposazenie, zapewnia obstuge cateringu w formie bufetu, wigcznie z biezacg obstuga
przynajmniej 2 (dwoch) pracownikdw/kelneréw (usuwanie brudnych naczyn, uzupetnianie
poczestunku - biezgce oraz uzupetninie czystych naczyn). Stoty majg zosta¢ udekorowane obrusami
materiatowymi. Wykonawca zapewnia jednorazowe serwetki w ilosci dostosowanej do liczby
uczestnikow imprezy.

Wykonawca sprzata po zakoriczonym spotkaniu.

Wykonawca zobowigzany jest do $wiadczenia ustugi cateringowo-gastronomicznej wytacznie przy
uzyciu produktéw spetniajgcych normy jakosci produktéw spozywczych oraz przestrzegania
obowigzujacych przepiséw prawnych w zakresie przechowywania artykutéw spozywczych.
Wszystkie produkty dostarczone przez Wykonawce pozostaja do petnego wykorzystania przez
Zamawiajgcego.

Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za jakos¢ positku, temperature w chwili podania oraz jego
walory smakowe i estetyczne.

Positki muszg by¢ sporzadzane zgodnie z wymogami sztuki kulinarnej i sanitarnej dla zywienia zbio-
rowego. Muszg by¢ wykonane ze swiezych artykutéw spozywczych posiadajgcych aktualne terminy
waznosci. Wykonawca bedzie dostarcza¢ asortyment wtasnym transportem. O czystos¢ wszystkich
naczyn zadba Wykonawca. Wykonawca bedzie przygotowywat i dostarczat positki zachowujac
wymogi sanitarno — epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkéw produkcji oraz ponosi
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odpowiedzialnoé¢ za ich przestrzeganie. Wszystkie naczynia i opakowania uzyte do realizacji
zamowienia powinny posiadaé wszelkie wymagane prawem atesty.

11. Wykonawca zapewni stoliki koktajlowe (w liczbie odpowiadajacej swobodne spozycie ciasta,
obiadu, wypicie kawy itd. przez uczestnikow spotkania).

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

Elementy zaméwienia:

Przerwa kawowa w formie bufetu powinna zawierac:

Ciasto — 3 rodzaje (typu sernik, makowiec, jabtecznik) po 100 g kazdego rodzaju na jedng osobe.

Soki 100% jabtkowy i pomarariczowy w dzbankach (min. 250 ml/os.)

Woda mineralna gazowana i niegazowana (butelkowana 0,51/0s.)

Kawa parzona bez ograniczen

Herbata czarna i owocowa (rézne rodzaje - kazda saszetka pakowana w osobng kopertke) — bez ograniczen
Cytryna w plastrach

Mleko do kawy w dzbanuszkach

Cukier do kawy/herbaty

Obiad w formie bufetu powinien skfadaé sie cieptych positkéw:

Zupa — 300 ml/os. 2 rodzaje (pomidorowa oraz gulaszowa)

Porcja drugiego dania nie mniejsza niz 500 gram/1 osobe z zachowaniem nastepujacych wielkosci:
Porcja miesa — schab w sosie 250 g oraz rolady z piersi kurczaka typu devolay 250 g

Ryby — 250 g (filet z ryby smazony w panierce np. dorsz)

Ziemniaki — 150 g (ziemniaki gotowane z koperkiem oraz smazone/zapiekane ¢wiartki ziemniakow)
Suréwki — 100 g (min. 3 rodzaje, np. z biatej kapusty, buraczki, z sataty lodowej).

Wszystkie positki/dania/przekaski/napoje podane w formie bufetu bankietowego.
W koszcie menu nakrycie stotdw, naczynia porcelanowe oraz szklane na napoje oraz niezbgdny sprzet
gastronomiczny na potrzeby obstugi ww. wydarzenia.

Wykonawca zapewni opakowania na positki, do ktdrych Zamawiajacy po skoriczonej ustudze bedzie mogt
zapakowac i zabra¢ poszczegéline potrawy wchodzgce w skiad menu.
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