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Opis przedmiotu zamowienia — Cze$¢ 6

Przedmiotem zamowienia jest wykonanie uslugi cateringowej na potrzeby szkolen
organizowanych w ramach projektu ,,Zintegrowany program ksztalcenia na Uniwersytecie
Zielonogorskim” nr POWER.03.05.00-00-2007/17-00, Program  Operacyjny Wiedza
Edukacja Rozw¢j, O$ priorytetowa III Szkolnictwo wyzsze dla gospodarki i rozwoju,
Dziatanie 3.5 Kompleksowe programy szkoét wyzszych z Europejskiego Funduszu
Spotecznego.

Zakres zamoéwienia

Rodzaj ustugi cateringowej: przerwa kawowa, obiad.
Liczba szkolen: 1.

Liczba dni obejmujgca jedno szkolenie: 5.

Liczba uczestnikow jednego szkolenia: 15 osob.

Termin i miejsce zaméwienia

1. Termin realizacji zamowienia: maj 2023 r. zajecia beda odbywac si¢ od poniedziatku do
piatku.

2. Miejsce realizacji zamowienia: Zielona Gora, ul. prof. Z. Szafrana 4a.

3. Doktadny harmonogram oraz miejsce odbywania szkolenia, w tym data i godzina positku,
numer pomieszczenia, w ktorym serwowany bedzie catering, podany zostanie
bezposrednio Wykonawcy na tydzien przed planowanym rozpoczg¢ciem terminu szkolenia.

Opis zaméwienia

1. Zadanie 1 - przerwa kawowa (gramatura ponizej) dla 15 osob przez 5 dni szkoleniowych:
goragce napoje — kawa, herbata; dodatki do kawy i herbaty: mleczko, cukier; kruche
ciastka;

2. Zadanie 2 - zestaw obiadowy (gramatura ponizej) dla 15 os6b przez 5 dni szkoleniowych:
zupa, drugie danie (wariant migsny 1 wegetarianski), napoj;

1) zupa z makaronem/ryzem lub ziemniakami;

2) drugie danie migsne — migso, surowka lub warzywa gotowane, dodatki skrobiowe
(ziemniaki/ryz/kasza) lub drugie danie wegetarianskie — pierogi/nalesniki/makaron
z serem, z owocami lub warzywami itp.;

3) napodj — SOk owocowy.

Gramatura dla 1 osoby (co najmniej) na kazdy dzien

Porcja kawy, herbaty: lacznie 300 ml;

Porcja ciastek kruchych: 40 g na osobeg;

Porcja zupy: 300 ml;
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Porcja migsa: 100-140 g w zaleznos$ci od rodzaju dania, np. kotlet schabowy 120 g,
kotlet mielony 140 g, bitka wolowa 100g + sos 30 g, pulpety w sosie 100 g + s0S
309;

Porcja dodatku skrobiowego: 250 g;

Porcja suréwki: 150 g;

Porcja mizerii ze $mietang lub kefirem: 200 g (ogorek 150 g + 50 g $mietana);

Porcja warzyw gotowanych: 200 g;

Porcja makaronu z dodatkiem: np. makaron z serem bialym 370 g (makaron 250 ¢
+ ser 120 g), makaron z jabtkami 400 g (makaron 250 g + jabtka 150 g);

Porcja pierogow: 300 g;

Porcja nalesnikow: 300 g;

Porcja soku owocowego: 250 ml.

3. Wykonawca zapewnia dowoz cateringu o ustalonej godzinie na miejsce realizacji szkolen
wskazane przez Zamawiajacego. Koszt dowozu musi zosta¢ uwzgledniony w cenie oferty.

4. Wykonawca zapewnienia wlasne naczynia, tj. termosy/podgrzewacze, filizanki, talerzyki,
szklanki/kubeczki, tyzeczki, cukiernice, talerze itp., zgodnie z wymaganiami menu.
Zamawiajacy dopuszcza mozliwos¢ uzycia naczyn, sztuécoOw jednorazowych i opakowan,
odpowiednich do serwowanych dan/napojow pod warunkiem spetnienia wymogu
bezpieczenstwa dla zdrowia i sSrodowiska.

5. Wykonawca zobowiazuje si¢ do:

1) $wiadczenia wuslugi cateringowej z wykorzystaniem $wiezych  produktow
zywnos$ciowych;

2) przyrzadzania positkow w dniu $wiadczenia ustug cateringowych;

3) przygotowywania positkow na bazie produktow wysokiej jakosci;

4) dania i napoje gorgce powinny posiada¢ odpowiednig temperatur¢ w momencie
podania.

5) przygotowywania potraw z surowcow wysokiej jakosci, swiezych, naturalnych, mato
przetworzonych, z ograniczong ilo$cig substancji konserwujacych, zageszczajacych,
barwigcych lub sztucznie aromatyzowanych; positki nie moga by¢ wykonywane
z produktow typu instant, np. zupy w proszku i sosy w proszku oraz produktow
gotowych.

6) w przypadku produktéw przetworzonych, takich jak kawa, herbata, ciastka kruche,
soki, woda, cukier, mleko, itp. Oferent zobowiazuje si¢, ze bgda one posiada¢ datg
przydatnosci do spozycia.

7) dostarczania positkow na miejsce wskazane przez Zamawiajacego najpdzniej 5 min.
przed planowang przerwa kawowg oraz 5 min. przez rozpoczeciem przerwy
obiadowej;

8) zapewnienia odpowiednich wurzadzen grzewczych w tym przedtuzaczy, kabli
niezbednych do ich podtaczenia 1 do wykonania ustugi.
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