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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamowienia jest realizacja ustugi kateringowej w ramach realizacji projektu:
Energiespeicher der Zukunft in der Region Spree-Neiffe-Bober/Nowoczesne metody magazynowania
energii w regionie Szprewa-Nysa-Bobr, nr projektu 85038490, wspolfinansowanego ze srodkéw Unii
Europejskiej w ramach Programu Wspélpracy INTERREG VA Polska-Brandenburgia 2014-2020.

Przedmiotem zamowienia jest realizacja ustugi kateringowej dla 3, nizej wymienionych zadan:

I. ZADANIE 1 - KATERING PODCZAS KONFERENCJI ZAMYKAJACEJ PROJEKT

1.

6.

Termin realizacji zamowienia: maj/czerwiec 2022 roku. Doktadny termin zostanie podany w z
dwutygodniowym wyprzedzeniem.
[lo$¢ uczestnikéw: maksymalnie 30 oséb.
Miejsce realizacji: Park Naukowo-Technologiczny UZ, Nowy Kisielin, Centrum Budownictwa
Zrownowazonego 1 Energii.
Czas trwania konferencji: 1 dzien, w godz. 10.00-14.00
Ustuga powinna zawierac:

- 45 porcji kawy z cukrem, mlekiem, Smietanka,

- 45 porcji herbaty z cukrem, cytryna,

- 10 I soku owocowego,

- 7 l wody mineralnej z krazkami owocow cytrusowych,

- 60 porcji ciasta (sernik, jabtecznik),

- patery z owocami — 4 kg,

- 90 szt. kanapek na $wiezym pieczywie, np. bagietce (zréznicowanych sktadnikowo o

ozdobnym wygladzie).

Ustuga powinna obejmowac zapewnienie, min. odpowiedniej zastawy porcelanowej oraz
szklanej wraz ze sztu¢cami, nakrycie stolu szwedzkiego, transport potraw, obstuge kelnerska.

11. ZADANIE 2 — KATERING DLA UCZESTNIKOW 6 KURSOW

1.
2.

o gk w

Ilo$¢ kursow: 6 edycji.

Termin: styczen — czerwiec 2022. Doktadny termin kazdego z 6 kurséw zostanie uzgodniony z
Wykonawca z dwutygodniowym wyprzedzeniem.

Czas trwania jednego kursu: 4 dni.

I10$¢ 0sob: grupy 3-4 osobowe, max. liczba uczestnikow: 20 0sob.

Miejsce: Ustuga odbywac sie bedzie w budynkach Zamawiajgcego na terenie Zielonej Gory.
Zakres zamoéwienia podczas kazdego z 6 kursow:

- 4 $niadania dla 3-4 0s6b podczas kazdego kursu (max. 20 porcji),
- 4 przerwy kawowe dla 3-4 0s6b podczas kazdego kursu (max. 20 porcji)

- 4 obiady dla 3-4 0s6b podczas kazdego kursu (max. 20 porcji)
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10.

11.

12.

- 4 kolacje dla 3-4 0sob podczas kazdego kursu (max. 20 porcji)

Wykonawca zapewnia dowoz cateringu o ustalonej godzinie na miejsce realizacji zaje¢ wskazane

przez Zamawiajacego.

Kazda porcja s$niadania, obiadu i kolacji powinna zosta¢ dostarczona zapakowana osobno w

opakowanie jednorazowe wraz ze sztucami jednorazowymi oraz dolgczonymi

kubkami/filizankami jednorazowymi.

Produkty na przerwe kawowa powinny zosta¢ dostarczone do wskazanego miejsca i by¢ dostgpne

dla uczestnikow zaje¢¢ przez caty dzien trwania zajg¢ od 8:30 do 16:30. Dla kazdego uczestnika

musza by¢ dostarczone talerzyki, sztuéce i kubki/filizanki jednorazowe

Wykonawca powinien uwzgledni¢ r6znorodno$¢ serwowanych dan, w granicach dopuszczalnego

przez Zamawiajacego przyktadowego menu.

Wykonawca zobowiazuje si¢ do:

a) $wiadczenia ustugi kateringowej z wykorzystaniem $swiezych produktow zywnosciowych;

b) przyrzadzania positkow w dniu $§wiadczenia ustug cateringowych;

C) przygotowywania positkow na bazie produktow wysokiej jakosci;

d) dania i napoje gorace powinny posiada¢ odpowiednig temperatur¢ w momencie podania.

e) przygotowywania potraw z surowcOw wysokiej jakosci, $wiezych, naturalnych, mato
przetworzonych, z ograniczong iloscia substancji konserwujacych, zageszczajacych,
barwigcych lub sztucznie aromatyzowanych; positki nie moga by¢ wykonywane z produktow
typu instant, np. zupy w proszku i sosy w positku oraz produktéw gotowych.

f) wprzypadku produktow przetworzonych, takich jak kawa, herbata, ciastka kruche, soki, woda,
cukier, mleko, itp. Wykonawca zobowiazuje si¢, ze beda one posiada¢ date przydatnosci do
spozycia wygasajaca nie wezesniej niz na 1 miesigc przed dniem wykonania ushugi;

g) dostarczania positkow $niadania, przerwy kawowej, obiadu, kolacji na miejsce wskazane
przez Zamawiajacego najp6zniej 10 min. przez rozpoczeciem positku,

Propozycje kateringu dla jednej osoby

a) $niadanie- porcja pieczywa, masla, twarozku, dzemu, serow i wedlin, min. jednego dania
goracego (typu jajecznica, parowki itp.), wyboru §wiezych warzyw i owocow, kawy, herbaty,
$mietanki do kawy, sokéw, wody;

b) przerwa kawowa-

- 2 porcje kawy z cukrem, mlekiem, $mietanka,
- 2 porcje herbaty z cukrem, cytryna,
- banan, jabtko lub brzoskwinia, gruszka,
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- ciastka typu wafelki, ciastka z czekolada po 5 szt.

3 obiad- obiad dwudaniowy:

- 1 danie: zupa - min. 250ml,
- 2 danie:
- element migsny (min. 140 g) lub zamiennik bezmigsny,
- element skrobiowy (ziemniaki, ryz, makaron - min. 200 g),
- surébwka lub jarzyna (np. marchew, kalafior, buraki - min. 100 g),

- kompot/sok/woda mineralna

4 Kolacja- porcja pieczywa, masta, twarozku, dzemu, serow i wedlin, wyboru §wiezych warzyw

i owocow, kawy, herbaty, §mietanki do kawy, sokow, wody.

I11. ZADANIE 3 - LUNCHBOXY DLA UCZESTNIKOW PROJEKTU

1.

Luchboxy przeznaczone sa dla uczestnikow, bioracych udziat w jednodniowych wyjazdach do
BTU Cottbus.
Lunchbox powinien zawierac:

- kanapka (duza butka, np. typu ciabatta) z warzywami i serem — 1 szt.
- kanapka (duza butka, np. typu ciabatta) z warzywami i wedling —1szt.
- woda mineralna niegazowana 0,5 | — 2 szt.
- owoc (banan lub jabtko) —1szt.
- serwetki papierowe — 2 szt

Kazda porcja powinna by¢  odpowiednio zapakowana, umozliwiajac jej bezpieczne
transportowanie.

Liczba przygotowanych i dostarczonych lunchboxéw: max. 100 szt.

Termin realizacji zaméwienia: sukcesywnie w okresie listopad 2021 — czerwiec 2022.

W okresie tym przewiduje si¢ od 1 do 2 dostaw miesig¢cznie, jednorazowo dla grupy liczacej ok.
15 o0sdb. Szczegdtowe terminy realizacji zamowien beda uzgadniane z Wykonawca ushugi z co
najmniej 3-dniowym wyprzedzeniem.

Miejsce dostarczenia: Rektorat UZ, ul. Licealna 9, 65-417 Zielona Gora. Wszystkie zamowienia
powinny zosta¢ dostarczone w w/w miejsce we wezesniej uzgodnionym terminie do godz. 7:30.



