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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamoéwienia jest sukcesywne $wiadczenie ustug cateringowych w ramach
projektu pt. ,, Przysztos¢ budowana kompetencjami - wzmacnianie pozycji konkurencyjnej
na rynku pracy studentow kierunku Ekonomia oraz Finanse i Rachunkowos¢”
realizowanego przez Panstwowa Szkole Wyzsza im. Papieza Jana Pawla II w Bialej
Podlaskiej.

2. Przez ushuge cateringu rozumie si¢ przygotowanie i dostarczenie zestawu positkow,
przekasek, cieptych i zimnych napojow dla uczestnikow szkolen w formie bufetu typu
,»szwedzki stot” sktadajacego si¢ z:

2.1. przerw kawowych trwajacych ok. 15 minut tj.:
2.1.1. napoje:
2.1.1.1. goracych: herbata Tetley lub Lipton lub Dilmach w ilosci minimum 250ml,
kawa typu Nescafe, Jacobs minimum 250ml z dodatkami tj. cukier,
Smietanka, cytryna w ilosciach zgodnych z biezacymi potrzebami. Kawa
I herbata bedzie podawana w termosach na poczatku kazdej przerwy.
2.1.1.2. zimnych: woda mineralna gazowana minimum 0,5 I. i niegazowana 0,5 I,
w butelkach o pojemnosci maksymalnie 0,5 ., soki minimum 3 smaki
W ilo$ci minimum 100 ml tgcznie.
2.1.2. ciastka sypane minimum 4 rodzaje tacznie minimum 150g (np.: delicje, wafelki,
herbatniki itp.),
2.1.3. szarlotka krélewska 150g lub sernik z brzoskwiniami 150g;
2.1.4. owoce: mandarynki 100g, winogrono 100g.
2.2. obiad ok. 45 minut tj.:
2.2.1. zupa 300-400 ml (np.: rosét, zupa grzybowa, jarzynowa, pomidorowa, zupy
kremy itp.)
2.2.2. |l danie (np.: spaghetti, kotlety devolai z r6znym nadzieniem, pierogi, sosy,
frytki, ziemniaki opiekane itp.)
2.2.3. przystawka (zielone warzywa np. satata, warzywa gotowane, warzywa duszone,
grzybki itp.)
2.2.4. deser: budyn lub kisiel lub lody lub kremy lub musy lub galaretki lub racuchy
lub sorbety 150-200 g/ml.
2.2.5. napoje: soki lub kompot w ilosci minimum 250 ml.

3. Wykonawca, zobowiaze si¢ do przygotowania positkow wegetarianskich, o ile w grupie
znajda si¢ osoby deklarujace si¢ jako wegetarianie oraz przygotowywania positkow wedtug
diet indywidualnych zlecanych przez lekarzy. O koniecznosci zagwarantowania positkow
wedhug indywidualnych wymagan Zamawiajacy poinformuj¢ Wykonawce najpdzniej na 3
dni przed rozpoczeciem szkolenia.

4. Powyzsze wskazane ilosci dotycza wyzywienia jednej osoby w ciggu jednej przerwy
kawowej lub obiadowej.

5. Terminy (dni i godziny) poszczegélnych ustug cateringowych (obiadow lub przerw
kawowych) oraz ostateczna liczba 0sob w danym dniu zostanie przekazana na 2 dni przed
planowanym dniem szkolenia.

6. W trakcie trwania umowy Wykonawca bedzie zobowigzany do:

6.1. Dostarczenia maksymalnie 615 osobom obiadow;
6.2. Zorganizowania maksymalnie 1 230 osobom przerw kawowych.
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Szkolenia odbywa¢ si¢ beda w pomieszczeniach zlokalizowanych w budynkach
Zamawiajgcego przy ul. Sidorskiej w Biatej Podlaskie;j.

Zamawiajacy na potrzeby organizacji cateringu oraz podawania positkoéw wskaze miejsce
wraz z wyposazeniem (stoliki 1 krzesetka) zlokalizowane w najblizszym sgsiedztwie sal,
w ktoérej obywac sie bedzie zajecia.

Dopuszcza si¢ mozliwos¢ zorganizowania cateringu w jednym z lokali gastronomicznych
zlokalizowanych w budynku Zamawiajacego o ile zajecia beda odbywaé sie w tym
budynku.

Wykonawca odpowiada za przygotowanie oraz podanie przedmiotu zamowienia zgodnie
Z wymaganiami sanitarnymi dotyczgcymi zywnosci i zywienia.

Wykonawca bedzie $wiadczy¢ ustugi z nalezyta staranno$cia, zgodnie z najlepszymi
praktykami przyjetymi przy §wiadczeniu ustug cateringowych.

Zastawa (porcelana, szklo itp.), sztuéce (nie dopuszcza si¢ zastawy 1 sztuccoOw
jednorazowych tj. plastikowych i papierowych).

Wykonawca zapewni odpowiednig oprawe¢ stoldw i1 serwowania positkow. Dekoracja
stotéw: obrusy, dekoracja kwiaty, serwetki papierowe.

Wykonawca zapewni obstuge kelnerska.

Rozliczenie przedmiotu zamdéwienia odbywaé bedzie si¢ w okresach miesigcznych na
podstawie zgloszonej ilosci 0sob.

Wykonawca jest zobowigzany do wywigzania si¢ z menu wskazanego przez
Zamawiajacego.

Po zakoniczonym poczgstunku Wykonawca zobowigzany jest zebraé puste naczynia,
rozstawi¢ wykorzystane stoliki oraz pozostawi¢ sale w stanie pierwotnym.

Do obowigzkow Wykonawcy bedzie nalezato przybycie przed szkoleniem, w takim czasie
aby zapewni¢ odpowiednie ustawienie stolikow bedacych na wyposazeniu sali, ich
dekoracja oraz roztozenie wszystkich produktow i naczyn, przygotowanie i podanie
positkow, produktow spozywczych 1 napoi.
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