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Opis Przedmiotu Zamoéwienia

Nazwa zamowienia: Kompleksowa ustuga cateringowa wydarze organizowanych przez
Powiat Zdunskowolski w 2021 r. realizowanych w ramach projektu pn.: Przedsiebiorczy
Powiat Zduriskowolski”.

Kody CPV: 55520000-1 Ustugi dostarczania positkow
55510000-8 Ustugi bufetowe
55511000-5 Ustugi bufetowe oraz ustugi kawiarniane dla ograniczonej
grupy klientow

l. Opis przedmiotu zamowienia:

I.1. Przedmiotem zamdwienia jest kompleksowa ustuga cateringowa podczas V
Regionalnego Forum Gospodarczego w Powiecie Zdunskowolskim w 2021 r.
realizowanych w ramach projektu pn.: ,Przedsiebiorczy Powiat Zduriskowolski”
wspotfinansowanego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa
tédzkiego na lata 2014-2020 w ramach dziatania 11.2.2 Promocja gospodarcza regionu.

I.2. Poprzez $Swiadczenie ustugi cateringowej Zamawiajgcy rozumie ustuge obejmujgca
przygotowywanie, dostarczanie i podawanie positkbw w miejscu wskazanym przez
Zamawiajgcego. W ramach swiadczonych ustug Wykonawca bedzie dostarczat catering
sukcesywnie, zgodnie ze zgtaszanym kazdorazowo zapotrzebowaniem przez
Zamawiajgcego na wskazane spotkanie

74

Informacje ogdlne o projekcie ,Przedsiebiorczy Powiat Zdunskowolski
wspotfinansowanego ze srodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w
ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewoddztwa tédzkiego na lata 2014
-2020, Os$ priorytetowa Il: Innowacyjna i konkurencyjna gospodarka, Dziatanie I1.2
Internacjonalizacja przedsiebiorstw, Poddziatanie 11.2.2 Promocja gospodarcza regionu.
Gtéwnym celem projektu: jest zwiekszenie poziomu handlu zagranicznego sektora MSP
regionu poprzez wzrost powigzan gospodarczych i kreowanie innowacji.

Cel ten bedzie osiggniety poprzez realizacje nastepujgcych celéw bezposrednich:
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e tworzenie przestrzeni spotkan dla pionierow i innowatorow pochodzgcych
z réznych branz i dziedzin;

e wzrost liczby inwestycji zagranicznych na terenie powiatu i w regionie;

e zwiekszenie konkurencyjnosci lokalnych produktéow i ustug poprzez tworzenie
powigzan korporacyjnych;

e promowanie rozwigzan ukierunkowanych na budowe miedzynarodowej przewagi
konkurencyjnej powiatu i regionu poprzez wzrost innowacyjnosci.

e wspieranie specjalizacji regionalnych.

I.3. Wykonanie zamdéwienia obejmuje w szczegdélnosci:

1) przygotowanie, dowéz i podawanie positkbw: w dni wskazane przez
Zamawiajgcego do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego na 60 minut przed
rozpoczeciem przerw kawowych (w przypadku serwisu kawowego) oraz na 30 minut
przed rozpoczeciem przerw obiadowych/przerw na lunch. W miejscu wskazanym
przez Zamawiajagcego mozna ustawi¢ naczynia do serwowania obiadéw i
poczestunkow dla uczestnikdw wydarzen.

2) uwzglednienie w jadiospisie produktow ze wszystkich grup produktow
zywnosciowych: produkty zbozowe, warzywa, owoce, mleko i jego przetwory,
produkty dostarczajgce petnowartosciowego biatka (zasada urozmaicenia powinna
dotyczy¢ wszystkich positkow)

3) przygotowywanie positkow wytacznie ze swiezych produktéw dostepnych na
rynku: powinny posiada¢ odpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz estetyczny
wyglad. Zamawiajgcy zobowigzuje Wykonawce przy przygotowywaniu positkdéw do
zakupu wytgcznie swiezych produktéw dostepnych na rynku, w tym do wykonania
surowek do zestawdw obiadowych.

4) odpowiednie swiadczenie ustugi cateringowej:

a) Wykonawca powinien Swiadczy¢ ustugi cateringowe na zastawie porcelanowej, z
uzyciem sztuécdéw platerowanych, serwetek papierowych lub materiatowych.
Zamawiajgcy nie dopuszcza podawania positkdbw na zastawie plastikowej,
sztu¢cow z tworzywa sztucznego oraz fabrycznych (tekturowych) opakowan w
przypadku podawania takich produktéow jak: cukier, mleko, soki zapewni stoty
bufetowe wraz z dekoracjg (proste, czyste, wyprasowane, biate obrusy, niezbedny

sprzet bufetowy, urzadzenia grzewcze, aranzacja stotow
(z wytgczeniem ustugi cateringowej na Il dzien Forum- Wystawe Rolno-
Przemystowg),
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b) Wykonawca zapewni odpowiednio wykwalifikowang obstuge kelnerska
w trakcie trwania spotkan w ilosci dopasowanej do wydarzenia
(przynajmniej 2 kelneréw)

c¢) Wykonawca utrzyma porzadek i czystos¢ przez caty okres trwania spotkan,

d) Wykonawca zapewni we wiasnym zakresie niezbedne do wykonania ustugi
wyposazanie, w tym w szczegdlnosci: stoty koktajlowe, urzadzenia grzewcze,
termosy, podgrzewacze wody, ekspres do kawy, obrusy tekstylne, naczynia szklane
i porcelanowe, metalowe sztuéce oraz papierowe /materiatowe serwetki
w ilosci uwzgledniajgcej potrzeby przewidywanej liczby uczestnikéw
spotkania/warsztatow.

e) Wykonawca po zakonczeniu spotkania doprowadzi miejsce $wiadczenia ustugi do
stanu sprzed rozpoczecia jej $wiadczenia (w szczegdlnosci odbierze naczynia i
sztucce oraz inne materiaty bedace witasnosciag Wykonawcy, wykorzystywane w
trakcie Swiadczenia ustugi),

5) estetyke ustugi cateringowej: Wykonawca powinien zapewni¢ estetyczne
podawanie napojow (zimnych i gorgcych) oraz positkdw, a takze zbiera¢ naczynia oraz
resztki pokonsumpcyjne najpdzniej 30 minut po zakoriczeniu jedzenia.

6) wytyczne dot. bezpieczeristwa zywnosci i Zywienia :

a) Positki przygotowywane dla Zamawiajgcego przez Wykonawce winny spetniac
wymogi aktualnych wytycznych Instytutu Zywnosci i Zywienia. Swiadczenie ustug
cateringowych powinno odbywac sie zgodnie z zapisami wskazanymi w ustawie z
dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. z 2020 r.
poz. 2021 z pdzn. zm.).

b) Dostarczone dania gorgce (gtéwne) muszg mie¢ temperature min. 62 st. C, gorace
napoje min. 80 st. C, satatki i suréwki 4 st. C

Il. Wymagania stawiane Wykonawcy w zakresie realizacji ustugi cateringowej.

1.1 Wydarzenia planowane do realizacji w ramach projektu pn. ,,Przedsiebiorczy Powiat
Zdunskowolski’

Wykonawca zapewni kompleksowg ustuge cateringowg w zakresie nastepujgcych
wydarzen planowanych do realizacji w ramach projektu ,Przedsiebiorczy Powiat
Zdunskowolski”:

1) V Regionalne Forum Gospodarcze w Powiecie Zdunskowolskim skfadajgce sie
z trzech dni:
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1) Pierwszy dzien - Regionalne Forum Gospodarcze w Powiecie
Zdunskowolskim,

2) Drugi dzien - Wizyty studyjne,

3) Trzeci dzien - Wystawa rolno-przemystowa.
2) Warsztaty dialogu i innowacyjnosci,

1.2 Termin realizacji:
Zamodwienie bedzie realizowane w okresie sierpien 2021 r. - pazdziernik 2021 r.

II.1.V Regionalne Forum Gospodarcze w Powiecie Zdunskowolskim odbywajgce
sie w formie trzydniowego wydarzenia w terminie: 27.08.2021 r. — 29.08.2021 .
na ktére sktada sie:

1) pierwszy dzien - Regionalne Forum Gospodarcze w Powiecie Zduriskowolskim -

27.08.2021r.,

2) drugidzieh - Wizyty studyjne — 28.08.2021 r.,

3) trzeci dzien - Wystawa rolno-przemystowa - 29.08.2021r.,
I.2. Warsztaty dialogu i innowacyjnosci — wrzesien/pazdziernik 2021 r.

Szczegdtowy harmonogram Zamawiajacy przekaze Wykonawcy minimum 14 dni przed
Swiadczeniem ustugi na dane wydarzenie.

Zamoéwienie bedzie realizowane stosownie do potrzeb Zamawiajgcego wskazanych
w zamoéwieniu.

11.3. Menu

1.3.1. Organizacja cateringu w pierwszym dniu Regionalnego Forum Gospodarczego
w Powiecie Zdunskowolskim:

Termin:
27.08.2021 .

Planowany harmonogram ustugi:

a) jedna przerwa kawowa
b) jedna przerwa lunchowa wraz z deserem
c) kolacja

llos¢ przerw i doktadne godziny poszczegdinych przerw zostang ustalone z wykonawcg
14 dni przed wydarzeniem.
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Ponadto wykonawca bedzie musiat zapewnic¢ staty dostep do bufetu kawowego od

godziny 9.30. Bufet kawowy to: kawa, herbata, woda, soki, ciasteczka, 2 rodzaje

kanapeczek po 2 sztuki/osobe, w ilosciach wskazanych ponizej (przerwa kawowa) oraz
wode dla prelegentéw na sali, w ktérej odbeda sie sesje, panele.

11.3.1.2. Wykonawca w ramach pierwszego dnia Forum zapewni:

1) przerwa kawowa :

kawe rozpuszczalng (min. 200 ml/osobe), i kawa z ekspresu (min. 200 ml/osobe),
(minimum 2 kawy na osobe),

herbata w torebkach, minimum trzy rodzaje, w tym co najmniej: 2 rodzaje herbaty
czarnej i jeden rodzaj herbaty owocowej (minimum 2 herbata na osobe),

gorgca wode do herbaty (wg potrzeb, adekwatnie do liczby uczestnikow
spotkania),

dodatki do napojéw cieptych — cukier biaty i brgzowy sypany, stodzik

mleko do kawy (co najmniej 20 g/osobe), cytryna, stodzik (wg potrzeb, adekwatnie
do liczby uczestnikow spotkania),

cytryna pokrojona w plastrach - sktadniki uzupetniane przez caty czas trwania
wydarzenia, woda mineralna gazowana i woda mineralna niegazowana (minimum
2x0,5 |/osobe),

soki owocowe 100 % serwowane w dzbankach: 3 rodzaje (minimum 300 ml
kazdego z rodzajow/osobe) - uzupetniane przez caty czas trwania wydarzenia (nie
dopuszcza sie napoi owocowych i nektaréw),

co najmniej 3 rodzaje kanapeczek dekoracyjnych minimum po 2 sztuki /osobe, 30-
40g/szt.,

owoce filetowane — 4 rodzaje

3 rodzaje ciast do wyboru po 100 g/osobe,

kawa, herbata i ciasteczka muszg zosta¢ zagwarantowane pot godziny przed
rozpoczeciem wydarzenia),

woda niegazowana i gazowana, podawana w butelkach szklanych
o pojemnosci nie wiecej niz 300 ml- ilos¢ wody niegazowanej powinna by¢
dwukrotnie wieksza niz ilos¢ wody gazowanej — co najmniej 300 ml na osobe).

Planowana Liczba oséb — maksymalnie 100 oséb (dokfadna liczba uczestnikow
zostanie podana wykonawcy na 14 dni przed realizacjg ustugi).

2) Przerwa lunchowa z deserem

sktadajgca sie z :

e 2 rodzaje zup do wyboru (minimum po 200 ml/osobe z kazdego rodzaju),

e ryba (minimum po 150 g/osobe),

e 2 rodzaje mies (minimum po 150 g/osobe kazdego rodzaju mies),
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e dodatki skrobiowe: po 150 g/osobe,

e warzywa blanszowane 150 g/osobe,

e 3 rodzaje surowek po 200 g/osobe,

e ciasta: jabtecznik, sernik po 100 g/osobe,

e Napoje: kawa rozpuszczalna ( po 250 ml na osobe)i kawa z ekspresu (po 250 ml na
osobe) (minimum 1 kawa na osobe), herbata w torebkach, minimum trzy rodzaje, w
tym co najmniej: 2 rodzaje herbaty czarnej i jeden rodzaj herbaty owocowej
(minimum 2 herbaty na osobe), (minimum 1 herbata na osobe), sok 100 %
0,2 |/osobe — uzupetniane podczas wydarzenia (nie dopuszcza sie napoi owocowych i
nektarow),

e dodatki do napojow cieptych — cukier biaty, brgzowy sypany, mleko do kawy
(co najmniej 20 g/osobe), cytryna, stodzik (wg potrzeb, adekwatnie do liczby
uczestnikéw spotkania), - sktadniki uzupetniane przez caty czas trwania wydarzenia,
woda mineralna serwowana w dzbankach z mietg i cytryng minimum 0,3 |/osobe,

e owoce filetowane 3 rodzaje,

e 2 rodzaje satatek.

11.3.1.3. Informacje dodatkowe:

Planowana liczba oséb: maksymalnie 100 oséb (dokfadna liczba uczestnikdw zostanie

podana wykonawcy na 14 dni przed realizacjq ustugi).

Forma podania:

° szwedzki stot;

e wykonawca zapewni stoty koktajlowe — jeden stét dla maksymalnie pieciu osdb;

Organizacja:

e Wykonawca zapewni odpowiednio wykwalifikowang obstuge kelnerska
w trakcie trwania spotkania (przynajmniej 2 kelneréw);

e Wykonawca utrzyma porzadek i czystos¢ przez caty okres trwania spotkania;

e Wykonawca po zakorniczeniu spotkania doprowadzi miejsce Swiadczenia ustugi do
stanu sprzed rozpoczecia jej $wiadczenia (w szczegdlnosci odbierze naczynia i
sztuéce oraz inne materiaty bedace witasnoscia Wykonawcy, wykorzystywane
w trakcie $wiadczenia ustugi).

Lokalizacja:
e miejsce — Zespot Szkét Rolnicze Centrum Ksztatcenia Ustawicznego
w Wojstawicach; Wojstawice 118

11.3.1.4. W trakcie trwania forum Wykonawca zapewni wode dla prelegentéw na sali,
w ktérej odbedy sie sesje, panele. Woda w szklanych butelkach o pojemnosci
od 0,2 do 0,5 litra, gazowana i niegazowana oraz szklanki przezroczyste w liczbie
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odpowiadajacej liczbie prelegentow (doktadana liczba zostanie przekazana wykonawcy w

pozniej

11.3.1.5

szym terminie), woda uzupetniana przez czas trwania wydarzenia.

. Grill

Grill:

11.3.1.6

2 rodzaje satatek,

mieso grillowane min. 4 rodzajéw : - minimum po 150 g/osobe z kazdego rodzaju
mies,

pieczony prosiak,

zupa gulaszowa minimum po 200 ml/osobe,

bigos ( co najmniej 150 g/osobe),

przystawki — 3 rodzaje,

danie bezmiesne —ryba - 1 rodzaj - minimum po 150 g/osobe

pieczywo jasne i ciemne (co najmniej 2 kromki z kazdego rodzaju),

warzywa grillowane 150 g/osobe,

Dodatki: ketchup, musztarda, chrzan, sos pikantny i czosnkowy
(co najmniej po 25g/osobe — uzupetniane na biezgco.

Napoje zimne woda mineralna gazowana i niegazowana podawana
w butelkach szklanych i plastikowych o pojemnosci nie wiecej niz 500 ml-, sok 100
% - 2 rodzaje 0,2 |/osobe — uzupetniane podczas wydarzenia (nie dopuszcza sie
napoi owocowych i nektaréw). Soki owocowe — podawane w dzbankach,

Napoje ciepte: Kawa z ekspresu (co najmniej 250 ml na osobe) i herbata
w torebkach, minimum trzy rodzaje, w tym co najmniej: 2 rodzaje herbaty czarnej i
jeden rodzaj herbaty owocowej (minimum 2 herbata na osobe), dodatki do
napojow cieptych — cukier biaty, brazowy sypany, mleko do kawy
(co najmniej 20 g/osobe), cytryna, stodzik (wg potrzeb, adekwatnie
do liczby uczestnikéw spotkania), Napoje zimne i ciepte — uzupetniane przez caty
czas trwania kolacji badz grilla.

. Pozostate wymagania odnoszjce sie do realizacji zamodwienia:

Wykonawca zobowigzuje sie do przybrania i przygotowania stotéw znajdujacych
sie na terenie Zespdt Szkét Rolnicze Centrum Ksztatcenia Ustawicznego
w Wojstawicach na ktérych podawane bedg positki: obrusy kolor biaty, kwiaty.
Wszystko musi wygladac poprawnie i estetycznie.

wykonawca zapewni stoty koktajlowe — jeden st6t dla maksymalnie pieciu oséb,
obstugi kelnerskiej w ilosci dopasowanej do wydarzenia,

zastawy porcelanowej w liczbie odpowiadajacej ilosci uczestnikéw, rodzaju potraw
oraz sposobu serwisu,
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e filizanki ze spodkiem i tyzeczkg, kolor biaty, wyréb porcelanowy,

e Przekaski/ kanapeczki/ ciastka/ciasta serwowane na paterach lub talerzykach,

e woda gorgca serwowana w warnikach, kawa z ekspresu,

e szklanki przezroczyste do sokdw,

e cytryna pokrojona na plasterki utozone na talerzu porcelanowym z widelczykiem
do nabierania, cukier do kawy podawany w porcelanowych miseczkach, mleko do
kawy podawane w ceramicznych dzbanuszkach,

e zastawa porcelanowa, jednolity wzér, kolor biaty lub inny jednolity, jasny, nie
moze posiadac zadnych oznak zniszczen i uszkodzen, sztuéce metalowe, jednolity
wzor, gatunek i zdobienia, papierowe serwetki (minimum 2 szt./osobe/positek) w
kolorze jednolitym,

e w razie koniecznosci zapewnienie grilla z wyposazeniem i naczyniami oraz oséb
do jego obstugi.

Termin:
e 27.08.2021 —grill,

Planowany harmonogram ustugi:

e grill planowany w godzinach: 19.00 — 23.00

Miejsce: Zespdt Szkdét Rolnicze Centrum Ksztatcenia Ustawicznego w Wojstawicach;
Wojstawice 118

Planowana liczna oséb — maksymalnie 50 osdb (doktadna liczba uczestnikéw zostanie
podana wykonawcy na 14 dni przed realizacjg ustugi).

1.3.2. Organizacja cateringu w drugim dniu Regionalnego Forum Gospodarczego
w Zdunskiej Woli — wizyty Studyjne.

Termin:
. 28.08.2021r.

Planowana liczba uczestnikdw: maksymalnie 30 oséb (doktadna liczba uczestnikow
zostanie podana wykonawcy na 14 dni przed realizacjg ustugi).

Po stronie wykonawcy lezeé bedzie obowigzek przygotowania lunchu:
e Lunch w godzinach: 15.00-17.00

11.3.2.1. Lunch - Miejsce swiadczenia — mozliwo$¢ zorganizowania u Zamawiajgcego badz
w miejscu wskazanym przez wykonawce. Miejsce $wiadczenia ustugi uzgodnione zostanie
z Wykonawcg w terminie dwéch tygodni przed wydarzeniem
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Lunch obejmowac bedzie:

dwa rodzaje mies 150g/osobe z dodatkami skrobiowymi, po 150 g/osobe, (wedtug
propozycji wykonawcy po zatwierdzeniu przez Zamawiajgcego,

danie bezmiesne wedtug propozycji wykonawcy po zatwierdzeniu przez
Zamawiajgcego (minimum po 150 g/osobe)

2 rodzaje suréwek po 200 g/osobe,

dwa rodzaje zup minimum po 200 ml/osobe do wyboru, wedtug propozycji
wykonawcy po zatwierdzeniu przez Zamawiajgcego,

Deser — 2 rodzaje ciast badz inna forma deseru wedtug propozycji wykonawcy po
zatwierdzeniu przez Zamawiajgcego do wyboru 100 g/osobe oraz owoce filetowane
3 rodzaje,

Napoje zimne — woda niegazowana z mietg i cytryng, Soki owocowe 100 %
— min. 2 rodzaje - 0,2 I/osobe - uzupetniane podczas lunchu
(nie dopuszcza sie napoi owocowych i nektarow). Napoje zimne podawane
w dzbankach, kawa z ekspresu w ilosci odpowiadajgcej uczestnikom wizyt
studyjnych, co najmniej (250 ml na osobe) , herbata w torebkach
- minimum trzy rodzaje, w tym co najmniej: 2 rodzaje herbaty czarnej i jeden rodzaj
herbaty owocowej (minimum 1 herbata na osobe, cukier biaty, bragzowy sypany,
mleko do kawy (co najmniej 20 g/osobe).

Proponowane dania muszg réznic sie od dan z pierwszego dnia forum.

Miejsce: Planowane miejsce $wiadczenia ustugi Zamawiajgcy uzgodni z Wykonawcg, ktory

zostanie wybrany w niniejszym przetargu.

11.3.2.2. Pozostate wymagania odnoszace sie do realizacji zamdwienia:

Catos¢ musi zosta¢ przygotowana poprawnie i estetycznie, Wykonawca musi zapewnic

serwetki materiatowe i papierowe, zastawe stotowaq: naczynia porcelanowe, sztucce

metalowe o jednolitym wzorze, szklanki do napojoéw zimnych oraz filizanki ze spodkiem.

Wykonawca przedstawi menu zamawiajgcemu minimum 14 dni przed wydarzeniami

celem uzgodnienia szczegoétow i jego akceptacii.

11.3.3. Organizacja cateringu w trzecim dniu Regionalnego Forum Gospodarczego
w Zdunskiej Woli — Wystawa Rolno — Przemystowa

Termin:

29.08.2021 .
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Ustuga obejmowac bedzie przygotowanie positkbw w pojemnikach jednorazowych,
tréjdzielnych, zamykanych wraz z sztuécami plastikowymi (néz, widelec) — w ilosci 350
zestawow.

Kazdy z zestawdw musi sktadac sie z:

e mieso 150 gram w panierce,

e puree ziemniaczane 200 gram,

e mix suréwek 200 gram (co najmniej dwa rodzaje),

e napoje 1 sztuka 0,25 (napdj owocowy w kartoniku).

llos¢ porcji 350 szt.

11.3.3.1. Pozostate wymagania:

e Zamodwienie nalezy dostarczy¢ na adres ul. Dolna 41, 98-220 Zduniska Wola (PMOS)
na godzine 13:00.

e Zamodwienie obejmuje ustuge wydawania zestawéw obiadowych w godzinach
13:30-15:30.

e Zamawiajacy zapewni zaplecze dla wykonawcy.

I1l. Ustuga cateringowa podczas warsztatow dialogu i innowacyjnosci

Termin:
e wrzesien/pazdziernik 2021 r.

Planowana liczba uczestnikdw: maksymalnie 30 oséb (doktadna liczba uczestnikow

zostanie podana wykonawcy na 14 dni przed realizacjg ustugi).

Miejsce: do ustalenia z zamawiajgcym w pdzniejszym terminie

Po stronie wykonawcy leze¢ bedzie obowigzek przygotowania przerwy kawowe;j.
Przerwa kawowa sktadajgca sie z:

e kawa rozpuszczalna (co najmniej 250 ml) i kawa z ekspresu (co najmniej 250 ml)
(minimum 2 kawy na osobe),

e herbata w torebkach, minimum trzy rodzaje, w tym co najmniej: 2 rodzaje herbaty
czarnej i jeden rodzaj herbaty owocowej (minimum 2 herbaty na osobe),
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e dodatki do napojow cieptych — cukier biaty, bragzowy sypany, mleko do kawy
(co najmniej 20 g/osobe), cytryna pokrojona w plastry, stodzik (wg potrzeb,
adekwatnie do liczby uczestnikéw spotkania)- sktadniki uzupetniane przez caty czas
trwania wydarzenia,

e woda mineralna gazowana i woda mineralna niegazowana (minimum 2x0,5
I/osobe),

e soki 100 %owocowe serwowane w dzbankach: 2 rodzaje (minimum 0,3 | kazdego z
rodzajow/osobe),

e 3 rodzaje kanapeczek dekoracyjnych minimum po 2 sztuki /osobe, 30-40g/szt.,
ciasteczka dwa rodzaje minimum 2szt./osobe,

e 2 rodzaje ciast do wyboru po 100 g/osoba,

e przystawki 2 rodzaje do wyboru 120g/osobe

e owoce filetowane 2 rodzaje.

IV. Pozostate informacje o Zaméwieniu

Planowane powyzej przyktady positkbw (menu) oraz ich ilo$¢ stuzy wytgcznie do
okreslenia oczekiwanego przez Zamawiajgcego standardu jakosciowego
i skalkulowania przez wykonawce ceny oferty, a tym samym przyktady te nie sg wigzace
dla Zamawiajgcego w trakcie realizacji przedmiotu umowy. Menu na poszczegdlne
spotkania bedzie ustalone kazdorazowo na podstawie zamdwienia sktadanego przez
Zamawiajgcego. Niezwiocznie po otrzymaniu zamoéwienia Wykonawca kazdorazowo
przedstawi Zamawiajgcemu do akceptacji szczegétowga propozycje menu planowanego do
serwowania w trakcie danego spotkania/wydarzenia. W razie zgloszenia przez
Zamawiajgcego zmian do zaproponowanego menu, Wykonawca bedzie miat obowigzek
ich uwzglednienia zgodnie z sugestig Zamawiajgcego.

V. Termin realizacji od 27 do 29 sierpnia 2021 r. oraz wrzesien/pazdziernik 2021 r.
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