Fundusze Rzeczpospolita Unia Europejska

Eurapejski Fundusz Spobec
Wiedza Edukacis Rozwdj B Potska Uropesst Funduse spetecany

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Nazwa przedmiotu zamoéwienia: Ustuga cateringowa dla Filii UZ w Sulechowie.
Miejsce wykonywania ushug: budynki Filii UZ w Sulechowie ul. Armii Krajowej, budynki w
miejscowosci: Kalsk 67 oraz budynki Lubuskiego OS$rodka Innowacji i Wdrozen
Agrotechnicznych, Kalsk 122.

2. Wymagania ogélne:

1.
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10.

$wiadczenie ustugi cateringowej z wykorzystaniem §wiezych produktéw zywnos$ciowych;
przyrzadzania positkéw w dniu $wiadczenia ushug cateringowych;

przygotowywania positkow na bazie produktow wysokiej jakosci;

dania i napoje gorace powinny posiada¢ odpowiednia temperature w momencie podania;
przygotowywania potraw z surowcOw wysokiej jakosci, $wiezych, naturalnych, mato
przetworzonych, z ograniczong iloscia substancji konserwujacych, zageszczajacych,
barwiacych lub sztucznie aromatyzowanych; positki nie moga by¢ wykonywane z produktow
typu instant, np. zupy w proszku i sosy w positku oraz produktow gotowych;

w przypadku produktow przetworzonych, takich jak kawa, herbata, ciastka kruche, soki,
woda, cukier, mleko, itp. Wykonawca zobowigzuje si¢, ze beda one posiada¢ date
przydatnosci do spozycia wygasajaca nie wczesniej niz na 1 miesiac przed dniem wykonania
ustugi;

Wykonawca musi by¢ gotowy do $wiadczenia ustugi najpdzniej 10 min. przed planowana
przerwa kawowa oraz 10 min. przez rozpoczgciem przerwy obiadowej;

zapewnienia odpowiednich urzadzen grzewczych (bemary, podgrzewacze, termosy, warniki,
przedtuzacze, kable niezbedne do ich podtaczenia i do wykonania ustugi),

estetycznego przygotowania stolu cateringowego, z czystymi obrusami papierowymi lub
materialowymi;

zapewnienia wlasnych naczyn ceramicznych tj. filizanek, talerzy, szklanek/kubkow, tyzeczek,
cukiernic itp. Zamawiajacy dopuszcza mozliwo$¢ uzycia naczyn, sztu¢cow jednorazowych i
opakowan, odpowiednich do serwowanych dan/napojow pod warunkiem spelnienia wymogu
bezpieczenstwa dla zdrowia i srodowiska. Ilosci naczyn - co najmniej o 20% wigkszej niz
ilo$¢ osob, dla ktérych zostanie przygotowany catering

3. Sposob realizacji:

1.

Maksymalna ilo$¢ ustug w poszczegélnych kategoriach:
a) Kategoria — goracy bufet - 1 ustuga,

Przewidywana ilo$¢ oséb w ramach poszczegélnych kategorii:
c) Kategoria — goracy bufet — 240 positkow, (8 0sob x30 dni)

Zamawiajacy ma obowigzek uzgodni¢ termin kazdorazowej wustugi cateringowej z
Wykonawca oraz doktadne menu, na co najmniej 3 dni przed terminem planowanego
wykonania ustugi.
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4. Termin realizacji: sukcesywnie od daty zawarcia umowy do 15 grudnia 2020 r.

5. Opis minimalnych wymagan dotyczacych menu: na 1 dzien na 1 osobe:

serwis typu goracy bufet

zamawiajgcego przykladowego menu,

- wykonawca powinien uwzglednié réznorodnosé serwowanych dain, w granicach dopuszczalnego przez

- zupa, drugie danie migsne — migso, surowka lub warzywa gotowane, dodatki skrobiowe
(ziemniaki/ryz/kasza/makaron) lub drugie danie wegetarianskie — pierogi; pizza (1 raz w tygodniu)

Nazwa

gramatura /ilo$¢

morza, srednica — min. 30 cm, sosy- min. 2 do wyboru)

zupa do wyboru: np. jarzynowa, pomidorowa, ogorkowa 250 ml
ziemniaki gotowane lub pieczone, kasza, ryz, makaron — do wyboru 200 g
mieso (bez migsa mielonego): wieprzowe, wolowe lub drobiowe 150 g
lub 150 g
ryba - np.: sola, morszczuk

surowka - 2 rodzaje po 100 g
warzywa na parze (brokul, kalafior, marchew) 100 g
pierogi ruskie 7 szt.
pizza — min. 3 sktadniki do wyboru (min. 3 sktadniki do wyboru: ser,

pieczarki , tunczyk, salami, pomidor , ser feta, ananas, jajko , owoce 1 szt.
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