Dotyczy: Ustugi cateringowe na potrzeby wybranych przedsiewzie¢ Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie. Znak (numer
referencyjny) postepowania: ZP/UC/C/2022/P

Zatacznik nr 2B SWZ

Zadanie nr 2

Ustugi cateringowe na potrzeby przedsiewziecia pn. ,,Obchody Jubileuszu 70-lecia WNoZiR ZUT”

Lp. | Przedsiewziecie Rodzaje dan, napojow i innych srodkéw spozywczych sktadajacych na menu Liczba Miejsce
ktéremu maja (Dania Cateringu), a takze wymagania Zamawiajgcego dotyczace ich uczestnikow dostarczenia Dan
stuzy¢ ustugi przygotowania, podania lub innego rodzaju obstuga podania w ramach (osdb), dla Cateringu
cateringowe przedsiewziecia z kolumny B obok ktorych ustugi oraz wykonania
z Zadania oraz cateringowe | innych wskazanych
data (dzien), w z kolumny C | w kolumnie C obok
ktorym bedzie obok maja by¢ ustug
miato miejsce wykonane cateringowych
A B C D E
1 Obchody W ramach spotkania przewidywana jest przerwa kawowa: 110 osdb Wepvsrrgterszzlgzedr\]/lsku
Jubileusgg 70-lecia Ustugi, w tym Dania Cateringu do zapewnienia w ramach przerwy kawowej: (+/-10 0s6b) Gtéwnego WNoZiR
WNoZiR ZUT przy ul. Kazimierza
1) kawa — kawa z ekspresu ci$nieniowego. Wymagane minimum 3 ekspresy Krolewicza 4
23.09.2022 r.

2) dodatki, tj. mleko, cukier

3) herbata — gorgca woda (w termosach lub podgrzewaczach) oraz zestaw herbat czarnych
i owocowych i/lub zielonych, dodatki (cukier, cytryna); co najmniej 2 rodzaje herbaty na
porcje, po jednej herbacie (pakowanej pojedynczo) z kazdego zestawu, tj. jedna herbata
czarna oraz jedna herbata owocowa i/lub zielona,

4) woda - woda mineralna gazowana/niegazowana w butelkach 0,5l (2 butelki na osobe)
5) soki owocowe — w butelkach 0,3l (1 butelka na osobe),

6) drobne ciasteczka — 100 g na porcje (osobe),

7) drobne owoce (np.: winogrona, mandarynki) — 200 g na osobe,

8) przekaski wytrawne wg. przyktadowego menu (zamawiajgcy dopuszcza niewielkie
modyfikacje menu po konsultacji):

Tartinki na pieczywie jasnym/ ciemnym: Sztuk
- camembert, schwardzwaldzka, zurawina i rukola 100
- pasztet pieczony, ogérek kiszony 100
e Koreczki z pomidoréw koktajlowych, ze 50
Swiezg bazylig i mozzarellg
e tortilla z wedzonym kurczakiem i mixem 100
papryk ,,na raz”
e Zielona rolada szpinakowa z twarozkiem i 100
tososiem
e paszteciki z ciasta francuskiego z miesem 70
posypane sezamem/czarnuszka
e Paszteciki z ciasta francuskiego z pieczarka 70
i serem z sezamem/czarnuszka
e mini pulpecik drobiowy w sosie ostro- 70
stodkim
Mini satatka serwowana w kruchej babeczce:
e brokuty, feta, oliwki, pomidorek 50
koktajlowy
e szpinak, ser kozi, burak, gruszka 50
karmelizowana
tacznie: 760

Obowigzek zapewnienia nastepujacego wyposazenia (Wyposazenie):

9) zastawa ceramiczna/szklana (tyzeczki, filizanki, talerzyki, szklanki), ekspresy do kawy,
zaparzacze lub termosy,
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10) Stoty pod ekspresy i Dania Cateringu i Wyposazenie z pkt 1) - 9) powyzej

11) Tzw. stoliki koktajlowe w liczbie 10 szt. Wymagane s3 stoliki koktajlowe z obrusem

12) Wymagane sg stoty obrusem, przy czym istnieje mozliwos$¢ uzycia stotéw bedacych na
wyposazeniu Zamawiajgcego (nalezy jednak zapewnic obrusy na takie stoty).

Czas i sposdb swiadczenia:

13) Przerwa kawowa jak wyzej musi by¢ zapewniona w sposdb ciggty od 9:00-15:30

14) Wymagana obstuga serwowania Dan Cateringu w postaci obstugi kelnerskiej w liczbie 4
osoby

Miejsce podania i konsumpcji w ramach przerwy kawowej:

15) Pomieszczenie wewnatrz Budynku Gtéwnego WNOoZiR przy ul. Kazimierza Krélewicza 4
Dodatkowe informacje:

16) Wymagania z pkt 1) — 12) powyzej wymagajg zapewniania w ilosci uwzgledniajacej
maksymalng licze oséb (uczestnikow) spotkania z kolumny D, tj. 120 (110 + 10). W
szczegoblnosci, ilekro¢ w pkt 1) - 12) powyzej mowa
jest o ,,0sobie” - nalezy przez to rozumie¢, ze dane Danie Cateringowe nalezy zapewnic
w ilosci uwzgledniajgcej maksymalng licze oséb (uczestnikdow) spotkania z kolumny D, tj.
120 (110 + 10).

17) Wykonawca zobowigzuje sie zapewnié przygotowanie i aranzacje stotéw zgodnie z
zastrzezeniami bezpieczenstwa sanitarnego




