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Zatacznik nr 1 do Zapytania ofertowego

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I. W ramach realizacji przedmiotu zaméwienia Wykonawca zapewni ustuge cateringowg, na ktérg
sktadaé sie bedzie: '

1. Serwis kawowy:

1) kawa czarna z ekspresu;

2) herbata czarna, zielona, owocowa;

3) woda mineralna gazowana, niegazowana w butelkach (0,5 litra na osobe);

4) cukier, mleko do kawy, cytryna; '

5) kruche ciastka (minimum 3 rodzaje);

6) patera z kanapkami (2 kanapki na osobe, 3 rodzaje kanapek, w czesci wegetarianskich);
7) dwa rodzaje ciasta (po dwa kawatki na osobe).

2. Obiad w formie stotu szwedzkiego

1) zupa (300ml);

2) mieso (1porcja na osobe 150-170g);

3) pierogi, nalesniki, kluski lub potrawy regionalne (0,5 porcji na osobe/150-170g na porcje);
4) ryba na ciepto (0,5 porcji na osobe/150-170g na porcje) lub danie bezglutenowe/wegariskie;
5) zestaw suréwek ze $wiezych warzyw lub/i gotowanych warzyw (dwa rodzaje 100g/osobe);
6) do dania gtéwnego podane zostang dodatki (np. ziemniaki i/lub kasza/ryz/frytki);

7) soki owocowe (0,3 | jedna porcja na osobe);

8) woda mineralna (0,3 | jedna porcja na osobg).

Il. Wymagania Zamawiajacego w zakresie ustugi cateringowej:

1. Positki powinny posiada¢ odpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz estetyczny wyglad.

Wykonawca przy oferowaniu positkéw powinien stosowa¢ swieze produkty spozywcze.

2. Wykonawca zobowigzany jest do:

1) przygotowania i przedstawienia na 3 dni przed spotkaniem dwdch propozycji menu do
wyboru i akceptacji przez Zamawiajgcego;

2) zapewnienia potraw i napojow, zgodnie z zaakceptowanym przez Zamawiajgcego menu;

3) odpowiedniego przygotowania miejsca, w ktorym bedzie swiadczona ustuga, w zakresie
niezbednym do jej prawidtowej realizacji. Zamawiajacy wymaga, aby miejsca zlokalizowane
byty w pomieszczeniu sgsiadujacym z salg konferencyjng, w ktérej odbywa sie spotkanie lub
w wydzielonym miejscu w sali konferencyjnej. Ewentualny czas przeorganizowania przez
Wykonawce sali konferencyjnej na potrzeby podawania obiadu (m.in. wniesienie stotéw i
ustawienie krzeset, udekorowanie stotéw, wniesienie zastawy, sprzetéw) nie dtuzszy niz 15
minut;

4) dostarczenia wyposazenia niezbednego do obstugi cateringowej (tzn. obruséw, serwetek,
serwetnikdw, zastawy stotowej, sztuéce, serwisu do kawy i herbaty, stotéw cateringowych i
koktajlowych, podgrzewaczy do dan cieptych, ekspresu do kawy, podgrzewaczy i
warnikéw/termoséw, dyspenseréw do napojoéw/dzbanki itp.), z wytaczeniem naczyr
jednorazowego uzytku;



5) zapewnienia obstugi potrzebnej do sprawnego przeprowadzenia ustugi gastronomicznej, z
uwzglednieniem wszelkich prac porzagdkowych po zakoriczeniu positkdw.

1ll. W ramach realizacji przedmiotu zamoéwienia Wykonawca zapewni sale konferencyjna.

1. Zamawiajgcy wymaga organizacji spotkania w sali konferencyjnej, ktéra:
1) posiada okna zapewniajgce $wiatto dzienne i wietrzenie;
2) posiada oswietlenie elektryczne;
3) nie ma filaréw;
4) umozliwia indywidualng aranzacje;
5) jest wyposazona w:
a) miejsca siedzace dla wszystkich uczestnikéw szkolern z uktadem miejsc szkolnym,
kinowym lub w podkowe,
b) sprzet do prezentacji (ekran, rzutnik multimedialny), nagtos$nienie, mikrofon
bezprzewodowy - dostepny w miare potrzeb.
2. Sala konferencyjna powinna by¢ dostepna na spotkanie minimum 7 godzm zegarowych. (w tym
godzine przed i godzine po zajeciach merytorycznych)

IV. W ramach realizacji przedmiotu zamoéwienia Wykonawca dokona prezentacji swojej
dziatalnosci.

Dziatalno$¢ Wykonawcy powinna by¢ uznana za dobra praktyke. Przez ,dobrg praktyke” nalezy
rozumie¢: dziatanie, ktérego wprowadzenie stuzy lub moze stuzy¢ uczestnikom spotkania w
realizacji ich zadan, trafnie odpowiada na konkretng potrzebe lub powstaty problem, jest/byto
realizowane w praktyce i przynosi wymierne korzysci.



