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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA — CZESC 3

Usluga cateringowa w pazdzierniku 2026 r. dla 50 osob

1. Termin realizacji zamdwienia: Ustuga: pazdziernik 2026 r.
2. Tlo$¢ uczestnikow: 50 0sob.
3. Migjsce realizacji: budynek A-2 Uniwersytetu Zielonogérskiego, ul. prof. Z. Szafrana 2,

65-516 Zielona Gora, sala 6A.

4. Czas trwania wydarzenia: przerwa kawowa w godzinach 12.30-15:00.
5. Wymagania:

a) Wykonawca zapewnia dowoz cateringu o ustalonej godzinie na miejsce realizacji
wydarzenia.

b) Ustluga powinna  obejmowa¢  zapewnienie, min. odpowiedniej  zastawy
porcelanowej/ceramicznej oraz szklanej wraz ze sztuc¢cami, zapewnienie minimum 2
ekspresow cisnieniowych do parzenia kawy, nakrycie stolu szwedzkiego, transport potraw,
obstuge kelnerska, obstugi porzadkowe;j (sprzatania) przed, w trakcie i po cateringu.

c) Wykonawca zapewni przygotowanie stotlow, obrusow i peinej zastawy dla 50 0sob.

d) Wykonawca zobowigzany jest do posprzatania miejsca $wiadczenia ustugi i pozostawienia
go w stanie w jakim miejsce to zostatlo mu przekazane.

e) Wykonawca zapewnia odpowiednie urzadzenia grzewcze - w tym rowniez przedtuzacze,
kable niezbedne do ich podtaczenia i do wykonania ustugi.

f) Produkty na przerw¢ kawowg powinny zosta¢ dostarczone do wskazanego miejsca i by¢
dostepne dla uczestnikow zaje¢ przez caty dzien trwania wydarzenia.

6. Wykonawca zobowiazuje si¢ do:

a) przyrzadzania positkow w dniu $wiadczenia ustug cateringowych,

b) dania i napoje gorace powinny posiada¢ odpowiednig temperature w momencie podania,

C) przygotowywania potraw z surowcow wysokiej jakosci, $wiezych, naturalnych, mato
przetworzonych, z ograniczong iloscia substancji konserwujacych, zageszczajacych,
barwigcych Iub sztucznie aromatyzowanych; positki nie moga by¢ wykonywane
z produktow typu instant oraz produktéw gotowych,

d) w przypadku produktow przetworzonych, takich jak kawa, herbata, woda, cukier, mleko,
itp. Wykonawca zobowiazuje si¢, ze beda one posiada¢ date przydatnosci do spozycia
wygasajacg nie wezesniej niz na 1 miesige po dniu wykonania ustug.

e) Ostateczne menu _ustugi i ostateczna ilo§¢ uczestnikéw, zostanie uzgodnione
Z Wykonawcg na 10 dni roboczych przed terminem realizacji ushugi.

7. Menu:
PRZERWA KAWOWA Tlosé
1. Kawa z ekspresu 50 por.
2. Herbata 50 por.
3. Cukier w saszetkach jednorazowych o gramaturze 5g 50 szt.
4. Smietanka do kawy 10 ml 50 szt.
5. Cytryny (do herbaty i do wody) (§wieze, umyte) - gotowe do spozycia 20 szt.
6. Woda gazowana i niegazowana w butelkach po 0,5 L 20L
7.Fingerfoods — przekaski (rézne rodzaje w tym wegetarianskie) 3 sztuk na osobg
Przyktady Finger foods (przekaski):

a) Mini tarty z fososiem i kaparami,

b) Mini tortille z szynka parmenska i salata,

c) Mini kanapeczki na bagietce z serami i wedling, 150 szt.

d) Paszteciki z ciasta francuskiego,

e) Mini croissant z rukola, szynka szwarcwaldzka, pomidorkami koktajlowymi,

parmezanem,
f) Tartaletki z nadzieniem: pasta jajeczna, chips z boczku, szczypiorek,
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g) Mini koperty z tortilli z nadzieniem (poledwiczka z kurczaka, pomidor,
ogoérek, satata lodowa, czerwona cebula, majonez, ketchup)

8. Ciasta - cztery rodzaje: sernik, jabtecznik, ciasto z galaretka, wuzetka (2 porcje dla
1 osoby do wyboru), 1 porcja min. 120g

100 szt.

9. Deserki na stodko: (1 szt. dla 1 osoby na 1 dzien) 200 ml/os.
Przyktady deserow
a) Jogurt z granolg i owocami -monNoOpPOrcja,
b) Jogurtowa chia z domowg fruzeling plus ptatki kukurydziane- monoporcja,
c) Mini deser chia z pulpa z mango monoporcja,
d) Panna cotta z musem malinowym i widrkami czekolady monoporcja.

50 szt.
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