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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
Zamowienie sktada si¢ z dwoch czesci 1 jego przedmiotem jest:
Czesé 1.
Realizacja ustugi cateringowej — przygotowanie i dostawa positkow do siedziby Zamawiajacego -
Uniwersytet Rzeszowski, ul. Rejtana 16, 35-959 Rzeszow, dla uczestnikow
a) seminarium w zakresie pracy z uczniem zdolnym w dniu 29.09.2012 (okoto 110 uczestnikdéw),

b) seminarium w zakresie pracy z uczniem stabym w dniu 29.09.2012 (okoto 100 uczestnikow)

1. Obiad, (ad. a) ok. 11.30; ad. b) ok. 13.30), ztoZony z:
Danie gléwne:

Zraz zawijany, faszerowany migsem i warzywami lub kotleciki z piersi z kurczaka z szynka i z6itym
serem do wyboru przez kazdego z uczestnikow (min 150 gr/ porcje)

Ziemniaki lub ryz do wyboru przez uczestnika seminarium (min. 200 gr/porcje)

Suréwki 2 rodzaje w postaci surowej lub lekko obgotowanej (tacznie min. 200 gr/porcje)

Deser:

Ciasto sernik Iub szarlotka (min. 200 gr/porcje)

Napoj:

Sok owocowy lub kompot 100 % naturalny, bez konserwantow (min. 250 ml. /0s)

Danie gorgce wraz z dodatkami wyporcjowane na talerzach porcelanowych lub Arcoroc, sztuéce
metalowe (nie dopuszcza sie do uzycia talerzy lub sztuécow jednorazowych), serwetki, dania
serwowane przez kucharzy, stanowiska udekorowane tak samo jak stanowisko serwisu kawowego.
Liczba os6b (kucharzy) wydajacych positki musi by¢ wystraczajaca aby zapewni¢ szybka obstuge
gosci (czas wydania obiadu do 10 min.). Dania musza by¢ podane gorace, §wieze, nie odgrzewane i

estetycznie podane.

Zamawiajacy zastrzega mozliwo$¢ zmiany cze$ci menu na specjalng diete (do okoto 5%) w przypadku
uczestnictwa w seminarium osob ze specjalng dietag zywieniowa. Informacja o ewentualnej zmianie
cze$ci menu oraz doktadna godzina podania obiadu bedzie dostgpna u Zamawiajacego w dniu
poprzedzajacym seminarium. Obiad podawany bedzie oddzielnie dla uczestnikow obu seminariéw

(r6zne godziny).
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2. Serwis kawowy 1 dostepny dla 100 uczestnikow seminarium bez przerwy w godzinach 7.30 —
13.30
Kawa i herbata podawane przez caly czas z zaparzacza i warnika,
Kawa- / 4 rodzaje/ - naturalna, rozpuszczalna, cappuccino, 3 w 1 — 4gr./os.
Herbata - /3 rodzaje/ - zielona, owocowa, czarna — min. 2gr./os.
Dodatki: cukier biaty, brazowy, stodzik, cytryna, mleko 3,2 % - nielimitowane
Woda mineralna gazowana i niegazowana w dzbankach z cytryng i lodem min. 250 ml./os.
Sok owocowy naturalny z owocéw, bez konserwantow, min. 3 rodzaje np.: pomaranczowy, jabtkowy,
czarna porzeczka - podany w dzbankach, min. 500ml. /os
Ciasteczka kruche -/ 5 rodzajow/ - min. 150 gr./os
Ciasta — szarlotka, miodownik po 150 gr./os.

Owoce — m.in. winogrona biate i czerwone, mandarynki, banany, jabtka— min. 200 gr./os

3. Serwis kawowy 2 dostepny dla 110 uczestnikow seminarium bez przerwy w godzinach 12.00
—19.00

Kawa i herbata podawane przez caty czas z zaparzacza i warnika,

Kawa- / 4 rodzaje/ - naturalna, rozpuszczalna, cappuccino, 3 w 1 — 4gr./os.

Herbata - /3 rodzaje/ - zielona, owocowa, czarna — min. 2gr./os.

Dodatki: cukier biaty, brazowy, stodzik, cytryna, mleko 3,2 % - nielimitowane

Woda mineralna gazowana i niegazowana w dzbankach z cytryng i lodem min. 250 ml./os.

Sok owocowy naturalny z owocow, bez konserwantow, min. 3 rodzaje np.: pomaranczowy, jabtkowy,

czarna porzeczka - podany w dzbankach, min. 500ml. /os

Ciasteczka kruche -/ 5 rodzajow/ - min. 150 gr./os

Ciasta — szarlotka, miodownik po 150 gr./os.

Owoce — winogrona biale i czerwone, mandarynki, banany, jabtka— min. 200 gr./os

Serwis kawowy ma by¢ przygotowany w formie bufetu szwedzkiego obstugiwanego przez min. 3
kelneréw: stoly z obrusem z falbanami, zapewnione piramidki do ciasta, patery na ciasteczka kruche,
napoje gorgce serwowane w porcelanie, napoje zimne w szklankach lub literatkach, serwetki,
metalowe tyzeczki i talerzyki deserowe w iloéci wystarczajacej dla wszystkich uczestnikow

seminarium.

Czesé 11
Realizacja ushlugi cateringowej — przygotowanie i dostawa positkow do siedziby Zamawiajacego -

Uniwersytet Rzeszowski, ul. Rejtana 16, 35-959 Rzeszow, dla uczestnikow:



a) konkursu w ramach zaje¢ wyrownawczych (128 uczestnikow, ucznidw szkot
ponadgimnazjalnych), przewidywany termin 02.02.2013

b) konkursu w ramach zaje¢ rozszerzajacych (83 uczestnikow, uczniow  szkot
ponadgimnazjalnych) przewidywany termin 09.02.2013

€) seminarium w zakresie pracy z uczniem stabym (okoto 110 uczestnikéw, nauczycieli)
przewidywany termin 02.02.2013,

d) seminarium w zakresie pracy z uczniem zdolnym (okoto 100 uczestnikow, nauczycieli),
przewidywany termin 09.02.2013

zgodnie z ponizszym opisem:

I.  Dla kaidego 7 uczestnikow konkursow (ad a i b) zestaw zloZony z:
- ciasto francuskie z nadzieniem 1 szt,
-klementynka lub banan 1 szt,
- soczek min. 300 ml (w butelce szklanej)

Zestaw ma by¢ podany na talerzykach na tawkach dla uczestnikow konkurséw (godz. 8.30)

Il. Obiad podawany (ad. a, b) ok. godz. 11.00; ad. c), d) ok. godz. 11.30), ztozony z:

1. Danie gléwne ztozone z:
02. 02.2013 - Filet z kurczaka w ptatkach lub bitki schabowe do wyboru przez kazdego z uczestnikow
(min 150 gr/ porcje)
09. 02.2013 — Kotlet De Volay lub Zawijaniec Slaski do wyboru przez kazdego z uczestnikéw (min
150 gr/ porcje)
Ziemniaki lub ryz do wyboru przez uczestnika seminarium (min. 200 gr/porcje)
Suréwki 2 rodzaje w postaci surowej lub lekko obgotowanej (facznie min. 200 gr/porcje)
Napoj:
Sok owocowy lub kompot 100 % naturalny, bez konserwantow (min. 250 ml. /0s)

I1l. Bigos (min. 300 g/osobe) z pieczywem podawany z podgrzewaczy, wydawany okoto godz.
13.00

Danie gorgce wraz z dodatkami wyporcjowane na talerzach porcelanowych lub Arcoroc, sztuéce
metalowe (nie dopuszcza sie do uzycia talerzy lub sztuécow jednorazowych), serwetki, dania
serwowane przez kucharzy, stanowiska udekorowane tak samo jak stanowisko serwisu kawowego.
Liczba oséb (kucharzy) wydajacych positki musi by¢ wystraczajaca aby zapewnic¢ szybka obstuge
gosci (czas wydania obiadu dla danej grupy do 10 min.). Dania musza by¢ podane gorace, $wieze, nie

odgrzewane i estetycznie podane.



Zamawiajacy zastrzega mozliwo$¢ zmiany cze$ci menu na specjalng diete (do okoto 5%) w przypadku
uczestnictwa w seminarium lub konkursach osob ze specjalng dietg zywieniowg. Informacja o
ewentualnej zmianie czeSci menu oraz dokladna godzina podania obiadu bedzie dostepna u
Zamawiajacego w dniu poprzedzajacym seminarium/konkurs. Obiad oraz bigos podawany bedzie
oddzielnie dla uczestnikow konkursu oraz seminarium (rézne godziny podania i rézne pigtra
budynku).

V. Serwis kawowy dostepny dla wszystkich uczestnikow seminarium i konkursu bez przerwy

w godzinach 7.30 — 15.00

Kawa i herbata podawane przez caty czas z zaparzacza i warnika,
- Kawa- / 4 rodzaje/ - naturalna, rozpuszczalna, cappuccino, 3w 1 — 4gr./os.
- Herbata - /3 rodzaje/ - zielona, owocowa, czarna — min. 2gr./os.
- Dodatki: cukier biaty, brazowy, stodzik, cytryna, mleko 3,2 % - nielimitowane
- Woda mineralna gazowana i niegazowana w dzbankach z cytryng i lodem min. 250 ml./os.
Sok owocowy naturalny z owocow, bez konserwantow, min. 3 rodzaje np.: pomaranczowy, jabtkowy,
czarna porzeczka - podany w dzbankach, min. 500ml. /os
Ciasteczka kruche -/ 5 rodzajow/ - min. 150 gr./os
Ciasta — szarlotka, miodownik po 150 gr./os.

Owoce — winogrona biate i czerwone, mandarynki, banany, jabtka— min. 200 gr./os

Serwis kawowy ma by¢ przygotowany w formie dwoch bufetow szwedzkich, obiady wydawane w
dwoch réznych miejscach osobno dla uczniéw i nauczycieli (w réznych czesciach budynku lub w
dwoch budynkach wskazanych przez Zamawiajgcego) obstugiwanych przez min. 3 kelneréw kazdy:
stolty z obrusem z falbanami, zapewnione piramidki do ciasta, patery na ciasteczka kruche, napoje
gorace serwowane w porcelanie, napoje zimne w szklankach lub literatkach, serwetki, metalowe
tyzeczki i talerzyki deserowe w ilosci wystarczajgcej dla wszystkich uczestnikéw seminarium i

konkursow.

Uwaga
Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmiany terminéw seminariow i konkurséow, tym samym

zmianie terminéw realizacji Czesci II przedmiotu zamowienia planowanych na 02 i 09 lutego

2013. Moze by¢ inna sobota lub niedziela w okresie luty — marzec 2013 r.

Warunki ogélne:
1. Obiad oraz serwisy kawowe beda serwowane w budynku Uniwersytetu Rzeszowskiego, ul.
Rejtana 16, 35-959 Rzeszow. Wykonawca zapewni odpowiednig dekoracj¢ stotow (w tym

materialowe obrusy, falbany).
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Wykonawca odpowiada za transport oraz dostarczenie na miejsce dostawy przedmiotu
zamoOwienia oraz podanie go zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi zywnosci i
zywienia.

Obiad ma by¢ wydawany przez pracownika Wykonawcy,

W Zadnym punkcie nie dopuszcza si¢ uzycia naczyn jednorazowych,

Wykonawca zapewni obstuge kelnerska na spotkaniach oraz wydawanie cieplego positku przez
pracownika wykonawcy podczas przerwy obiadowej na seminariach i konkursach. Liczba osob
(kelnerow, kucharzy) wydajacych positki musi by¢ wystraczajaca aby zapewni¢ szybka obstuge
gosci.

Positki muszg by¢ §wieze i przygotowane w dniu realizacji zamowienia.

Dostarczone positki muszg by¢ gorace i estetycznie podane.

Wykonawca zabiera naczynia i resztki positku po zakonczeniu przerwy obiadowe;j.

Wykonawca zobowigzuje si¢ do posprzatania miejsca realizacji zamowienia po zakonczeniu

ushlugi i wywiezienia §mieci.



