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Zatacznik nr 1 do Zapytania ofertowego

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I. W ramach realizacji przedmiotu zaméwienia Wykonawca zapewni ustuge cateringowgq, na ktéra sktadac
si¢ bedzie:

1

PAKIET 1: Serwis kawowy

1)
2)
3)
4)
5)

kawa czarna z ekspresu i/lub rozpuszczalna i/lub sypana;

herbata czarna, zielona, owocowa;

woda mineralna podawana w dzbankach lub butelkach szklanych (0,3 | jedna porcja na osobe);
cukier, mleko do kawy, cytryna;

patera z kanapkami (2 kanapki na osobe, 3 rodzaje kanapek, w czesci wegetariariskich) lub dwa
rodzaje ciasta (po dwa kawatki na osobe).

PAKIET 2: Obiad w formie stotu szwedzkiego

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

zupa (300 ml);

mieso lub ryba na ciepto lub danie bezglutenowe/wegariskie (1porcja na osobe 150-170 g);
pierogi, nale$niki, kluski lub potrawy regionalne (0,5 porcji na osobe / 150-170 g na porcje);
zestaw suréwek ze $wiezych warzyw lub/i gotowanych warzyw (dwa rodzaje 100 g/osobe);

do dania gtéwnego podane zostang dodatki (np. ziemniaki i/lub kasza/ryz/frytki);

soki owocowe podawane w dzbankach lub butelkach szklanych (0,3 | jedna porcja na osobe);
woda mineralna podawana w dzbankach lub butelkach szklanych (0,3 | jedna porcja na osobe).

Wymagania Zamawiajgcego w zakresie ustugi cateringowej:

Positki powinny posiadaé odpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz estetyczny wyglad.
Wykonawca przy oferowaniu positkéw powinien stosowac swieze produkty spozywcze.

2. Wykonawca zobowigzany jest do:

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

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

3) odpowiedniego przygotowania miejsca, w ktérym bedzie $wiadczona ustuga, w zakresie
niezbednym do jej prawidtowej realizacji;

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

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



