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Zalgcznik nr 1 do ogloszenia — DSP.KM.2311.12.2017
SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamowienia jest ushuga cateringowa dla uczestnikoéw Konwentu — regionalnej
sieci wspolpracy NGO z samorzadem.

W ramach swiadczonej ustugi Wykonawca zapewni:

— 2 obiady dla maksymalnie 75 uczestnikoéw Konwentu (jeden obiad pierwszego dnia
dla maksymalnie 75 uczestnikoéw Konwentu, drugi obiad drugiego dnia Konwentu dla
maksymalnie 75 uczestnikow),

— 2 serwisy kawowe dla maksymalnie 75 uczestnikow Konwentu (jeden serwis kawowy
pierwszego dnia dla maksymalnie 75 uczestnikow Konwentu, drugi serwis kawowy
drugiego dnia Konwentu dla maksymalnie 75 uczestnikow),

— 1 kolacje dla maksymalnie 75 uczestnikow Konwentu.

Termin realizacji zaméwienia:
12 - 13 pazdziernika 2017 roku

Miejsce realizacji zamowienia:

12 pazdziernika 2017 roku — Lubelskie Centrum Konferencyjne w Lublinie, ul. Artura
Grottgera 2

13 pazdziernika 2017 roku — Centrum Spotkania Kultur w Lublinie, Plac Teatralny 1.

Wyzywienie:

Wykonawca zapewni wyzywienie w ilo$ci adekwatnej do liczby uczestnikow.

Na zyczenie Zamawiajacego Wykonawca uwzgledni w menu dania dietetyczne (np. dania
spetniajace wymogi diety bezglutenowej, weganskiej itp.).

Zamawiajacy pokryje koszty:

- 1 obiadu maksymalnie w kwocie 30 zt brutto na osobe,

- 1 przerwy kawowej maksymalnie w kwocie 10 zt brutto na osobe,
- 1 kolacji maksymalnie w kwocie 20 zt za osobe.

Cieply posilek — 2 obiady na jednego uczestnika (pierwszy obiad 12.10.2017, drugi obiad
13.10.2017), sktadajace si¢ przynajmniej z:

| dania — 2 rodzaje zup do wyboru — 350 ml/osobe.

Il dania :

- ziemniaki lub ryz lub kasza 200 g/osoba,

- sztuka miesa z sosem 120 g/osoba lub bez sosu 150 g/osoba lub kotlet schabowy — 120
g/osoba lub ryba — 120 g/osoba lub dréb — 120g/osoba,

- surowka - §wieze warzywa sezonowe lub warzywa gotowane - 200 g/osoba.

Napoje zimne — soki owocowe — 3 rodzaje - 250 ml na osobe, woda mineralna gazowana -
250 ml na osobg i niegazowana - 250 ml na osobeg.
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Podane gramatury sg juz po obrobce termicznej. Wszystkie sktadniki obiadu podawanego
pierwszego dnia Konwentu powinny by¢ rézne od sktadnikoéw obiadu podawanego w drugim
dniu Konwentu. Ostateczne menu dan cieptych Wykonawca ustali po konsultacji z
Zamawiajacym.

Serwisy kawowe:

Wymagania dotyczace serwisu kawowego:

- zapewnienie serwisu kawowego w miejscu wyznaczonym przez Wykonawce,

- dostepnos¢ serwisu kawowego: nieprzerwanie kazdego dnia spotkania,

- zapewnienie pelnej zastawy serwisowej wraz z przygotowaniem serwisu oraz uprzatnigciem
po zakonczonym spotkaniu: serwetki, filizanki do herbaty 1 kawy ze spodeczkami
i tyzeczkami, sztucce do ciasta. Systematyczna wymiana zastawy na czystg.

Serwis kawowy dla jednej osoby sktada sie z:

- kawy z ekspresu ci$nieniowego lub przelewowego (250 ml/os.),

- herbaty (3 rodzaje herbat w torebkach - owocowa, zielona, czarna — 6 szt./0s.),

- gorgcej wody w termosach do zaparzania herbaty,

- mleka w dzbankach (100 ml/os.),

- cukru (4 tyzeczki lub 4 saszetki po 2 gramy na osobg),

- ciasta — 3 rodzaje ciasta pieczonego 100 g/os. (np. sernik, szarlotka, wz-tka, min. 3 szt./0s.),
- wody mineralnej gazowanej (500 ml/os.) i niegazowanej (500 min/os.),

- sokéw owocowych — 3 rodzaje sokéw, np. pomaranczowy, jabtkowy, czarna porzeczka —
200 ml/os.

Uroczysta kolacja — sktadajgca si¢ przynajmniej z dla jednej osoby:

- dania glownego podanego na ciepto — dwa rodzaje do wyboru np. forszmak, ryba, nalesniki,
zapiekanka, bigos — 250 g/os.

- wedliny réznorodne — 40g/0s.

- sery roznorodne — 40 g/os.

- pieczywo — 100 g./os.

- $wieze warzywa np.: pomidory, ogorek zielony, papryka —100 g/os.

- salatki rozne — 3 rodzaje po 300 g./os, np. salatka grecka, wielowarzywna, salatka serowa,
mix satat wloskich z orzechami w sezamowym winegret.

- kawa - 200 ml/os.

- herbata- 200 ml/os.

- soki—200 ml/os.

- woda mineralna gazowana — 500 ml/os.

- woda mineralna niegazowana — 250 ml/os.

- cukier — 4 saszetki po dwa gramy na os.

- przystawki: 4 rodzaje do wyboru np. tatar, jajka faszerowane, $ledz, roladki z fososia lub
inne - 50 g/os.
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Wszystkie sktadniki kolacji powinny by¢ r6zne od sktadnikéw obiadow podawanych podczas
spotkan. Kolacja bedzie serwowana w formie bufetu szwedzkiego.

Wykonawca zobowigzany jest do:

1.
2.
3.

ok~

Zapewnienia serwisu gastronomicznego, zastawa porcelanowa i szklana.

Zapewnienia obiadu 1 kolacji podanej w formie stolu szwedzkiego.

Zapewnienia wydania positkow jednoczesnie dla wszystkich uczestnikéw 1 obshugi
kelnerskiej w liczbie 0s6b zapewniajacej sprawng obstuge 1 podawanie positkow.
Estetycznego nakrycia stolow, obrusy z tkaniny.

Estetycznego 1 terminowego przygotowania i1 podawania napojow oraz positkow,
zgodnie z ramowym planem konferenc;ji.

Zachowania zasad higieny i obowigzujacych przepisow sanitarnych przy
przygotowaniu positkow.

Swiadczenia ustugi wyzywienia wg ustawy z dnia 25.08.2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci 1 zywienia, tj. Dz. U. z 2010 r. nr 136 poz. 914 z pdz. zmianami.
Wyzywienie powinno spelnia¢ wymogi aktualnych wytycznych Instytutu Zywnosci i
Zywienia.

Wskazania 1 osoby koordynujacej realizacje ustugi w ramach zadania. W trakcie
trwania spotkania wskazany koordynator bedzie obecny i dyspozycyjny w miejscu
realizacji ustugi. Zamawiajacy 1 Wykonawca beda kontaktowac si¢ za posrednictwem
poczty elektronicznej i telefonu.



