Zamawiajgcy — Panstwowy Instytut Weterynaryjny — Panstwowy Instytut Badawczy
Postepowanie o udzielenie zaméwienia na ustugi spoteczne, przedmiotem ktérych jest:
L~Swiadczenie ustug cateringowych dla Panstwowego Instytutu Weterynaryjnego — Paristwowego Instytutu Badawczego w
Putawach w dniach 25-26.02.2020 r. ”.
Oznaczenie postepowania: DZ-2501/38/20

Zatgcznik nr 1

Szczegolowy Opis Przedmiotu Zamowienia

I. INFORMACJE OGOLNE:

1)

2)

3)

II.

Przedmiotem zamowienia $wiadczenie ustug cateringowych dla 65 uczestnikow szkolenia
prowadzonego w Panstwowym Instytucie Weterynaryjnym — Panstwowym Instytucie
Badawczym w Putawach w dniach 25-26.02.2020 r.

Ushugi cateringowe obejmujg przygotowanie $niadan, kolacji, obiadéw i przerw kawowych oraz
podanie ich w siedzibie Zamawiajacego.

Na etapie przygotowania niniejszego postgpowania, Zamawiajacy nie ma mozliwosci
przedstawienie ostatecznej ilosci 0sob biorgcych udziat w szkoleniu. Ostateczna liczba 0sdb,
ktéra bedzie uwzgledniona w fakturze za wyzywienie bedzie potwierdzona na 2 dni przed
szkoleniem.

OBOWIAZKI WYKONAWCY:

Wykonawca zapewni:

1) Czysta, nieuszkodzong zastawe stotowa porcelanowa, ceramiczng lub szklana, szklanki,
filizanki, sztuéce platerowane, a takze dekoracje stotdow, obejmujaca czyste obrusy
materiatowe i papierowe serwetki. Nie dopuszcza si¢ stosowania naczyn jednorazowych
styropianowych, tekturowych czy plastikowych.

2) Przygotowanie zamédwionych positkow na godzine, wskazang przez Zamawiajacego.

3) Przygotowanie positkow $wiezych, przyrzadzonych w dniu $wiadczenia ushugi,
charakteryzujacych si¢ wysokg jakoscig produktow uzytych do ich przyrzadzenia.
Produkty przetworzone bg¢da posiadaty termin przydatnosci do spozycia oraz beda
serwowane w sposob gwarantujacy utrzymanie ich odpowiedniej temperatury i jakosSci
potraw. Wykonawca ponosi peing odpowiedzialno$¢ za jakos$¢ i estetyke podawanych
positkow oraz zgodnos¢ $wiadczonych ushug z obowigzujacymi normami zbiorowego
zywienia i wymogami sanitarno-epidemiologicznymi.

4) Zréznicowany jadtospis positkow, podawanych podczas szkolenia uzgadniany wczeséniej

z Zamawiajacym..

5) W przypadku positkéw podawanych w formie szwedzkiego stotu, brudne naczynia
wielokrotnego uzytku (talerze, sztucce, szklanki) typu porcelana/porcelit i pozostatosci
potraw nalezy zabiera¢ na biezaco, w czasie trwania konsumpciji.

III. ZAKRES SWIADCZONYCH USLUG:

Menu powinno zapewnia¢ réoznorodno$¢ i urozmaicenie serwowanych potraw. Zakres $wiadczonych
ustug obejmuje:

1. PRZERWA KAWOWA
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Dostepna pierwszego dnia szkolenia w godzinach 10.30 - 14.00, do wyczerpania
asortymentu
Dostepna drugiego dnia szkolenia w godzinach 10.00 — 12.00, do wyczerpania asortymentu
a) KAWA czarna, serwowana w miejscu cateringu z ekspresu przelewowego + mleko— min. 250
ml/osobeg;
b) HERBATA w saszetkach — parzona wrzatkiem, min. 3 rodzaje herbaty, w tym czarna — min.
250 ml/osobeg;
c) CUKIER —w saszetkach lub szklanych cukiernicach — bez ograniczen;
d) CYTRYNA swieza, w plasterkach — bez ograniczen;
e) CIASTKA kruche min. 4 rodzaje, min. 100g/os
f) Woda gazowana i niegazowana

Zamawiajacy wymaga kompleksowej obstugi, w tym przygotowania serwisu kawowego
odpowiednio wczesniej, dostgpnego do wyczerpania asortymentu, przygotowanie stotow,
uprzatniecia stotow i pomieszczen, w ktorych podawane beda positki (serwis sprzatajacy) po
zakonczeniu spotkania.

W godzinach podanych na zamoéwieniu positki majg by¢ dostgpne dla uczestnikow szkolenia.
Zamawiajacy, w porozumieniu z wykonawca, zastrzega sobie mozliwo$¢ zmiany godzin positku.

2. SNIADANIA/KOLACJE W FORMIE SZWEDZKIEGO STOLU:
Sniadanie dostepne w godzinach 7.00 — 9.00;
Kolacja dostepna w godzinach 17.30 — 19.30.
Kolacja tylko pierwszego dnia szkolenia
a) BUFET ZIMNY, zawierajacy min.:
— pieczywo — bez ograniczen,
— masto/margaryna — bez ograniczen,
— wedliny — min. 150g/osobe,
— warzywa — min. 100g/osobe,
— nabiat — min. 100g/osobe
— sery twarde — min. 150g/osobe,
— jogurty naturalne i owocowe — min. 150g/osobe
— mleko zimne/ciepte — bez ograniczen,
— platki typu musli
— salatka bankietowa typu: jarzynowa, grecka, makaronowa — min. 100g/osobg,
— dodatki stodkie typu: miod, dzem, nutella — do wyboru,
— dodatki ostre typu: keczup, musztarda — do wyboru;

b) BUFET CIEPLY — min. 2 dania ciepte do wyboru, min. 300g/osobe, typu: jajecznica z
dodatkami, smazony boczek, kietbasa, parowki, warzywa grillowane, nalesniki i racuszki z
dodatkami podawane na ciepto, bigos, ryba po grecku;

c) Kawa parzona, rozpuszczalna bez ograniczen ilo§ciowych;

d) Herbata ekspresowa z cukrem i cytryng — bez ograniczen.
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Zamawiajacy wymaga kompleksowej obstugi,  przygotowanie stolow, uprzatnigcia stolow
i pomieszczen, w ktorych podawane beda positki (serwis sprzatajacy) po zakonczeniu spotkania.
W godzinach podanych na zamowieniu positki majg by¢ dostepne dla uczestnikoéw szkolenia.
Zamawiajacy, w porozumieniu z wykonawca, zastrzega sobie mozliwo$¢ zmiany godzin positku.
Przerwa kawowa ma by¢ serwowana o wskazanej godzinie i pozostawiona az do wyczerpania
asortymentu.

3. OBIAD ZWYKLY
Dostepny pierwszego dnia szkolenia w godzinach: 13.00-15.00
Dostepny drugiego dnia szkolenia w godzinach: 12.00-14.30
1)  ZUPA — min. 300 ml/osobg;
2)  DANIE MIESNE —w tym:
a) porcja migsa —min. 150g/osobe,
b) ziemniaki/ryz/kasza — min. 200g/osobg,
c) surowka —min. 200g/osobg;
3) DANIE wegetarianskie/weganskie( bez produktow odzwierzecych) — min. 450g/osobeg;
4) 100% SOKI OWOCOWE LUB KOMPOTY Z OWOCOW SEZONOWYCH — min.
250ml/osobe.
Danie miesne lub wegetarianskie do wyboru.

Zamawiajacy wymaga kompleksowej obstugi, przygotowanie stolow, uprzatniecia stotow
i pomieszczen, w ktorych podawane bedg positki (serwis sprzatajacy) po zakonczeniu spotkania.

W podanych godzinach positki majg by¢ dostepne dla uczestnikow szkolenia.

Zamawiajacy, w porozumieniu z wykonawcg, zastrzega sobie mozliwo$¢ zmiany godzin positku.



