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Zatgcznik nr 1 do zapytania ofertowego

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Ustuga przygotowania i dostarczenia zimnego bufetu podczas wydarzenia pn. ,,Dni
Ekonomii Spotecznej na uczelniach wyzszych” w 2024 roku

I. PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

Przedmiotem zaméwienia jest ustuga polegajaca na przygotowaniu i dostarczeniu zimnego
bufetu dla uczestnikow wydarzenia pn. ,,Dni Ekonomii Spotecznej na uczelniach wyzszych”
w 2024 roku.

Ustuga zostanie wykonana w ramach projektu pn. ,Koordynacja polityki spotecznej
w wojewoddztwie Swietokrzyskim” w ramach programu Fundusze Europejskie dla Rozwoju
Spotecznego 2021-2027, Dziatanie 04.13 — Wysokiej jakosSci system wigczenia spotecznego,
wspotfinansowanego ze $srodkdw Europejskiego Funduszu Spotecznego Plus. Realizatorem
projektu jest Regionalny Osrodek Polityki Spotecznej Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa
Swietokrzyskiego.

Il. PODSTAWOWE INFORMACIE:

1. Termin wydarzenia: 11 grudnia 2024 r. w godzinach 11.30 do 14.00 (rozpoczecie czesci
oficjalnej: 11.30).

2. Planowany czas trwania ustugi: w dniu 11 grudnia 2024 r. w godzinach 10.30 — 14.30
(dostepnosé: 10.30 - 14.30)

3. W ramach ustugi Wykonawca przygotuje oraz dostarczy poczestunek — zimny bufet na
miejsce wydarzenia (facznie dla 200 0sdb).

4. taczna liczba oséb: 200.

5. Miejsce Swiadczenia ustugi w ramach zamoéwienia: miejsce, w ktérym odbedzie sie
wydarzenie ,,Dni Ekonomii Spotecznej na uczelniach wyzszych” tj. Politechnika
Swietokrzyska, AL. Tysiaclecia Panstwa Polskiego 7, 25-314 Kielce (hol przy auli
gtéwnej, znajdujacym sie w budynku za rektoratem i bibliotekg gtéwng Politechniki).

Il. SZCZEGOLOWE WYMAGANIA DOTYCZACE PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA:

1. Wykonawca w ramach ustugi przygotuje i dostarczy poczestunek w formie zimnego
bufetu dla fgcznie 200 oséb.



. Na ustuge sktada sie:

a) serwis kawowy ciggty dla 200 oséb, z ktérego bedzie mozna korzystaé przez caty
czas wydarzenia, w nieograniczonej ilosci;

b) poczestunek w formie galanterii cukierniczej i zimnego bufetu dla 200 oséb,
ktory rozmieszczony bedzie na co najmniej 4 stacjach z jedzeniem.

. Menu proponowane przez Zamawiajgcego (moze ulec zmianie):

A. SERWIS KAWOWY | GALANTERIA CUKIERNICZA dla 200 llos¢
0s6b:
1 Dostepne w formie bufetu
open, bez ograniczen.
kawa z ekspresu
o ] ] Dwa (2) dostepne
herbata co najmniej 3 rodzaje: czarna/zielona/owocowa .
] ekspresy do kawy i co
cukier, mleko UHT do kawy L
L . najmniej 2
sSwiezo pokrojona cytryna, podana na talerzykach L
warniki/podgrzewacze z
gorgcy woda
) Rogaliki drozdzowe z nadzieniem owocowym
- minimum 1 porcja kazdego
Mini babeczki/mini pgczki bankietowe ) pord] &
3. rodzaju na osobe
4 Mini eklerki/mini ptysie z nadzieniem waniliowym
B. ZIMNE PRZEKASKI llosc

4 rodzaje kanapek dekoracyjnych (bankietowych)| 4sztuki na 1 osobe
podawanych na pieczywie jasnym i ciemnym. Kanapki
muszg sktadac sie z minimum 4 sktadnikéw, takich jak np.:
szynka, kurczak, tosos, sery (twarde, dojrzewajace lub
twarogowe), warzywa $wieze i marynowane, dodatki
(typu: kietki, pasty, majonez).

Minimum jeden rodzaj kanapek musi uwzgledniaé

wymagania diety wegetarianskie;j.

. Zamawiajgcy nie dopuszcza, aby serwis kawowy odbywat sie w auli gtdwnej.
. Dostepnos¢ cateringu:

e od godz. 10.30 — przez caty czas trwania wydarzenia: serwis kawowy ciggty i
galanteria cukiernicza;

e od godz. 12.30 do korica wydarzenia: zimny bufet;

. Serwis kawowy musi odbywad sie przez caty czas trwania Wydarzenia (np. w holu) i byé
na biezgco uzupetniany. Na biezgco muszg byé uzupetniane wszelkie braki i sprzgtana
brudna zastawa.

. Wykonawca zapewni:




a) minimum 2 ekspresy do kawy oraz minimum 2 warniki/podgrzewacze konferencyjne
z goracg wodg;

b) przystrojone stoty z cateringiem (obrusy, jednorazowa zastawa stotowa (papierowa),
papierowe mieszadetka, papierowe kubki, itp.), stot/stoty z cateringiem — minimum
3 stanowiska,

c) odpowiednig ilo$¢ oséb do obstugi gosci podczas poczestunku: serwisu kawowego
i przygotowania zimnego bufetu:

— obstuga musi na biezgco dbaé o czystosc i porzadek,
— brudna zastawa stotowa musi by¢ niezwtocznie sprzatana,

e) zachowanie zasad higieny i obowigzujgcych przepisow sanitarnych przy
przygotowaniu positkbw oraz przygotowanie positkdbw z petnowartosciowych
i Swiezych produktéw z waznymi terminami przydatnosci do spozycia,

f) odebranie i zagospodarowanie odpaddéw pokonsumpcyjnych, powstatych w trakcie
Swiadczenia ustugi we wtasnym zakresie i na wtasny koszt.

8. W ramach realizacji zamodwienia Wykonawca zobowigzany jest do:

e przygotowania i dowiezienia (na wtasny koszt i we wtasnym zakresie) cateringu
do miejsca, w dniu i godzinie, wyznaczonych przez Zamawiajgcego;

e rozstawienia galanterii cukierniczej, zimnego bufetu w sposdb uzgodniony
z Zamawiajgcym: w wyznaczonej sali (korytarz obok auli gtéwnej) na
tacach/potmiskach, przybranych serwetkami;

e zapewnienia estetycznego podania galanterii cukierniczej i zimnego bufetu,

e zapewnienia (na witasny koszt i we witasnym zakresie) niezbednego
wyposazenia, wtym: ekspresbw do kawy, warnikdw/podgrzewaczy
konferencyjnych, serwetek w serwetnikach, papierowych talerzykéw
deserowych, kubkéw i mieszadetek papierowych w ilosci odpowiadajacej
liczbie uczestnikéw spotkania;

e przygotowanie poczestunku z petnowartosciowych i Swiezych produktéw
z waznymi terminami przydatnosci do spozycia;

e dostarczenia poczestunku samochodem spetniajgcym wymogi sanitarno-
techniczne do przewozu zywnosci; positki powinny by¢ przewozone w sposdb
bezpieczny, np. w specjalnych zamykanych pojemnikach przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig (np. termoboksach, termosach, itp.), zapewniajgcych
wtasciwg ochrone i temperature oraz jakos¢ przewozonych potraw srodkami
transportu przystosowanymi do przewozu zywnosci;

e odbiér tac/zastawy po zakonczeniu spotkania (lub najpdiniej w dniu
nastepnym) we wiasnym zakresie i na wtasny koszt;

e przestrzegania wytycznych dot. bezpieczenstwa zywnosci i zywienia;

e przestrzegania przepiséw sanitarno-epidemiologicznych, BHP i p.poz oraz
wewnetrznych przepiséw obowigzujgcych na terenie swiadczenia ustugi;



e stosowania sie do wszelkich wskazéwek i wytycznych dotyczgcych sposobu
realizacji zamdwienia przekazanych przez Zamawiajacego.

OSOBY DO KONTAKTU:

Osoba wyznaczong do kontaktu w sprawach niniejszego zapytania ze strony Zamawiajgcego
jest Renata Joczyk, tel. 41 395-19-37 e-mail: renata.jonczyk@sejmik.kielce.pl.
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