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SZACOWANIE WARTOSCI ZAMOWIENIA

Swiadczenie kompleksowych ustug cateringowych siedzibie

Wojewddzkiego Urzedu Pracy w Szczecinie w roku 2025

ZADANIE 1:
Budzet projektu ,Zachodniopomorska Akademia PSZ”
Szczegoétowy opis przedmiotu zaméwienia:

1. Przedmiotem zamodwienia jest Ustuga cateringowa w siedzibie Wojewoddzkiego Urzedu Pracy
w Szczecinie, $wiadczona na potrzeby spotkan dla pracownikéw Publicznych Stuzb
Zatrudnienia z wojewoédztwa zachodniopomorskiego, ktérego celem jest wymiana informacji
i doswiadczen wsréd pracownikdow, organizowanych w ramach projektu pn.
»Zachodniopomorska Akademia PSZ”.

2. Minimalna liczba spotkan - 1, maksymalna - 2 spotkania w 2025 r. Termin spotkania zostanie
przekazany Wykonawcy ustugi minimum 7 dni roboczych przed kazdym spotkaniem.

3. Minimalna liczba uczestnikéw dla kazdego ze spotkan - 10 osdb, maksymalna - 20 osdéb.
Ostateczna liczba osdb zostanie przekazana Wykonawcy ustugi minimum 7 dni roboczych
przed kazdym spotkaniem.

4. Poczestunek w formie szwedzkiego stotu przygotowany jako przerwy kawowe w wydzielonym
miejscu w sali, w ktérej bedzie odbywato sie spotkanie lub w pomieszczeniu w poblizu tej Sali,
tak aby uczestnicy spotkania mogli dowolnie korzysta¢ z niego w trakcie catego spotkania,
na ktory sktadajg sie:

o Cieple napoje tj. kawa, herbata wraz z dodatkami typu mleko, cukier, cytryna. Kawa
naturalna gorgca, serwowana 2z ekspresu ciSnieniowego Ilub w termosach
gastronomicznych przeznaczonych do kawy (z pompka lub kranikiem) — bez ograniczenia,
wraz z dodatkami — ilos¢ dostosowana do ilosci oséb. Herbata w zamknietych saszetkach
jednorazowych (zestaw herbat czarnych i smakowych). Gorgca woda do zaparzania
herbaty, serwowana w termosach.

e Zimne napoje tj. woda i soki owocowe. Soki 100% (pomaranczowy i jabtkowy w proporcji
50/50) serwowane w dzbankach lub butelkowane — opakowania szklane o pojemnosci min.
0,25 |. Nalezy przyja¢ na jednego uczestnika min. 0,25 | soku. Woda mineralna
niegazowana butelkowana - szklane opakowania o pojemnosci nie mniej niz 0,3 | - w iloSci
nie mniej niz 0,3 | na osobe. Woda mineralna gazowana butelkowana - szklane opakowania
0 pojemnosci nie mniej niz 0,3 | — w ilosci nie mniej niz 0,3 | na osobe.

e Kanapki bankietowe, w sktad ktérych wchodzg produkty tj. masto, pasty, sery, oliwki
czarne lub zielone, wedliny wieprzowe i drobiowe, pasztet, satata dekoracyjna, kietki



warzyw, warzywa $wieze bgdz konserwowe, pieczywo jasne lub ciemne z wytgczeniem
chleba tostowego. Waga 1 kanapki co najmniej 60g. Dla kazdego uczestnika spotkania min.
3 szt., w tym co najmniej jedna bezmiesna kanapka na osobe - ilo§¢ dostosowana do liczby
0s6b.

e Ciasto, drobne wypieki — min. 3 porcje na osobe - np. rogaliki lub koperty z ciasta
francuskiego lub kruchego, mini serniczki, mini paczki, babeczki, ciasto - tgczna waga
wypiekoéw nie mniej niz 200 g na osobe — ilos¢ dostosowana do liczby oséb.

5. Wykonawca zobowigzany jest kazdego dnia do wykonania nastepujgcych czynnosci:

e dowozu przedmiotu zamowienia do siedziby Wojewddzkiego Urzedu Pracy w Szczecinie
przy ul. A. Mickiewicza 41,

e wniesienia zamowienia do:

» Sali Centrum Informacji i Planowania Kariery Zawodowej - znajdujgcej sie
na parterze budynku
lub

» Sali konferencyjnej - znajdujacej sie na 1 pietrze (budynek bez windy),

e ustawienia naczyn na stotach Zamawiajgcego,

e odbioru pozostawionych naczyn po realizacji ustugi,

e wyposazenia niezbednego do obstugi cateringowej, tzn. obrusy materiatowe (nie noszace
sladéw uzycia), serwis do kawy i herbaty ceramiczny lub porcelanowy, wszelkie sztuéce
platerowe (fgcznie z tyzeczkami do ciasta), ceramiczne lub porcelanowe talerze i talerzyki
do ciasta, szklanki do wody/soku, serwetki. Wypieki serwowane na tacach lub paterach
wytozonych serwetkg ochronng lub w papilotkach. Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci
podawania positkdw z wykorzystaniem papierowej, kartonowej lub plastikowej zastawy,

e zapewnienia ilosci filizanek na kawe/herbate, szklanek na wode/sok oraz talerzy w ilosci
co najmniej o 50% wiekszej niz liczba osob, dla ktdrych zostanie przygotowany catering,

e zastosowania w przygotowanych kanapkach, wypiekach swiezych, wysokiej jakosci, jak
najmniej przetworzonych oraz spetniajgcych normy jakosci produktéw spozywczych.
Wszystkie dania w momencie serwowania muszg by¢ Swieze.

6. Niedopuszczalne jest ciasto foliowane (pakowane) z dtugim terminem przechowywania.

7. Kanapkii ciasta w momencie ich podawania muszg posiada¢ estetyczny wyglad (nie mogg by¢
pokruszone lub potamane).

8. Wykonawca poniesie koszty z tytulu realizacji wszystkich postanowien objetych niniejszym
opisem przedmiotu zaméwienia.

9. Wykonawca samodzielnie okresli liczbe oséb do obstugi z zastrzezeniem, iz musi by¢ ona
adekwatna do liczby uczestnikéw, zapewniajgc sprawng realizacje przedmiotu zaméwienia

10. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do realizacji ustugi w godzinach 7.30 — 16.30.

11. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do rezygnacji z ustugi cateringowej w przypadku zmiany

formy spotkania ze stacjonarnej na on-line.

ZADANIE 2:
Projektu realizowanego w ramach naboru pt. ,Zbudowanie systemu koordynacji i monitorowania

regionalnych dziatan na rzecz ksztatcenia zawodowego, szkolnictwa wyzszego oraz uczenia sie przez



cale zycie, w tym uczenia sie dorostych”. Inwestycja nr A.3.1.1. Wsparcie rozwoju howoczesnego

ksztatcenia zawodowego, szkolnictwa wyzszego oraz uczenia sie przez cate zycie.

Szczegoélowy opis przedmiotu zaméwienia:

1.

Przedmiotem zamoéwienia jest Swiadczenie ustugi restauracyjnej w 2025 roku podczas
zorganizowanych przez Zamawiajgcego posiedzen Wojewodzkiego Zespotu Koordynacii.
Zamawiajgcy w roku 2025 planuje zorganizowanie dwdch posiedzen. Pierwsze odbedzie sie
w |l potowie marca (i ustuga $wiadczona bedzie w siedzibie Zamawiajgcego (1. ul. Mickiewicza
41 w Szczecinie), drugie — w Il potowie grudnia na terenie Szczecina.
Zamawiajgcy najpozniej na 14 dni przed planowanym terminem spotkania wskaze Wykonawcy
dokfadny adres posiedzenia zaplanowanego w grudniu.
Minimalna liczba uczestnikéw to 20 oséb, a maksymalna - 30 os6b. Najpdzniej na 7 dni przed
spotkaniem, Zamawiajgcy: okresli doktadng liczbe uczestnikdw spotkania, wskaze zakres
godzinowy spotkania (w tym przerwe obiadowg), podczas ktérego bedzie wykonywana ustuga
restauracyjna, dokona wyboru menu dan obiadowych na dane spotkanie sposrod minimum
dwoch wariantéw przedstawionych przez Wykonawce.
Wykonawca samodzielnie okresli liczbe osdb do obstugi spotkania z zastrzezeniem, iz musi by¢
ona adekwatna do ilosci uczestnikdw, zapewniajgc przy tym ptynng i sprawng realizacje
przedmiotu zamoéwienia. Obstuga jest zobowigzana do biezgcego/regularnego zbierania
naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych.
Wykonawca musi zapewni¢ dow6z przedmiotu zamoéwienia do siedziby WUP przy
ul. A. Mickiewicza 41 w Szczecinie (spotkanie w marcu) oraz innego wskazanego miejsca
wykonywania ustugi na ternie Szczecina (spotkanie w grudniu) oraz wniesienie
go do wskazanego pomieszczenia, ustawienie naczyn na stotach, jak réwniez zobowigzany
bedzie do odbioru pozostawionych naczyh po realizacji ustugi.
Wykonawca zapewni wszelkie niezbedne wyposazenie do wykonania ustugi restauracyjnej
tj. obrusy materiatowe (np. biate, Swieze, wyprasowane i nienoszgce $ladéw uzycia), serwis
do kawy i herbaty oraz zastawe stotowg porcelanowg lub ceramiczng utrzymang w jednym
wzornictwie, sztuéce ze stali nierdzewnej (w tym widelczyki deserowe), szklanki do wody i soku,
serwetki. llos¢ filizanek/szklanek/talerzykéw do ciasta/kanapek powinna by¢ o minimum
1/3 wieksza niz liczba uczestnikow spotkania.
Zamawiajgcy dopuszcza $wiadczenie ustugi w formie ,szwedzkiego stotu”. W przypadku,
gdy ustuga bedzie wykonywana w pomieszczeniu przylegajgcym do sali, w ktérej bedzie
organizowane spotkanie, Wykonawca po ustaleniu z Zamawiajgcym zapewni estetyczne stoliki
cateringowe w liczbie dostosowanej do liczby uczestnikow spotkania.
Zamawiajgcy poprzez swiadczenie ustugi restauracyjnej na pierwszym spotkaniu rozumie:
a) poczestunek w formie szwedzkiego stolu przygotowany jako przerwy kawowe
w wydzielonym miejscu w sali, w ktérej bedzie odbywato sie spotkanie
lub w pomieszczeniu w poblizu tej sali, tak aby uczestnicy spotkania mogli dowolnie
korzystaé z niego w trakcie catego posiedzenia, na ktéry sktadajg sie:
= zimne napoje tj. woda i soki owocowe. Soki 100% (pomaranczowy i jabtkowy
w proporcji 50/50) serwowane w dzbankach lub butelkowane — opakowania

szklane o pojemnosci min. 0,25 I. Nalezy przyja¢ na jednego uczestnika min. 0,25



| soku — ilo$¢ dostosowana do liczby uczestnikéw posiedzenia. Woda mineralna
niegazowana — serwowana w dzbankach lub butelkowana - szklane opakowania
0 pojemnosci nie mniej niz 0,3 | — ilos¢ dostosowana do liczby uczestnikow
posiedzenia i nie mniej niz 0,3 | na osobe. Woda mineralna gazowana
butelkowana 15 szt.- szklane opakowania o pojemnosci nie mniej niz 0,3 I.
ciepte napoje tj. kawa, herbata wraz z dodatkami typu mleko, cukier, cytryna.
Kawa naturalna goraca, serwowana z ekspresu cisnieniowego lub w termosach
gastronomicznych przeznaczonych do kawy (z pompkg lub kranikiem) — bez
ograniczenia, wraz z dodatkami — ilo§¢ dostosowana do ilosci oséb. Herbata
w zamknietych saszetkach jednorazowych (zestaw herbat czarnych
i smakowych). Gorgca woda do zaparzania herbaty, serwowana w termosach.
drobne wypieki minimum 3 rézne rodzaje typu: rogaliki lub koperty z ciasta
francuskiego/kruchego, mini paczki, tartaletki, mufinki i babeczki owocowe —
minimum 3 porcje na osobe, tgczna waga wypiekdw nie mniej niz 200 g
na osobe — ilos¢ dostosowana do liczby oséb.

kanapki bankietowe, w sktad ktérych wchodzg produkty tj. masto, pasty, sery,
oliwki czarne lub zielone, wedliny wieprzowe i drobiowe, pasztet, safata
dekoracyjna, kietki warzyw, warzywa swieze badz konserwowe, pieczywo jasne
lub ciemne z wytaczeniem chleba tostowego. Waga 1 kanapki co najmniej 60g.
Dla kazdego uczestnika spotkania min. 3 szt., w tym co najmniej jedna

bezmiesna kanapka na osobe - ilo$¢ dostosowana do liczby oséb.

10. Zamawiajgcy poprzez swiadczenie ustugi restauracyjnej na drugim spotkaniu rozumie:

a) obiad dwudniowy sktadajacy sie z zupy np. typu krem (min. 0,25 | na osobe) i drugiego

b)

dania (min. 450-500 g na osobe), na ktére sktadajg sie: dodatek miesny, rybny, jarski

(min. 2 dodatki do wyboru, po min. 150 g/osoba) oraz ziemniaki, ryz, kasza (min.

2 dodatki do wyboru, po min. 150 g/osoba), dwa rodzaje suréwek (min. 150 g/osoba).

Jako danie jarskie Zamawiajgcy uwaza pierogi, krokiety/paszteciki/kulebiaki.

poczestunek w formie szwedzkiego stolu przygotowany jako przerwy kawowe

w wydzielonym miejscu w sali, w ktérej bedzie odbywato sie spotkanie

lub w pomieszczeniu w poblizu tej sali, tak aby uczestnicy spotkania mogli dowolnie

korzystaé z niego w trakcie catego posiedzenia, na ktéry sktadajg sie:

zimne napoje tj. woda i soki owocowe. Soki 100% (pomaranczowy i jabtkowy
w proporcji 50/50) serwowane w dzbankach lub butelkowane — opakowania
szklane o pojemnosci min. 0,25 |. Nalezy przyjg¢ na jednego uczestnika
min. 0,25 | soku —ilo$¢ dostosowana do liczby uczestnikdw posiedzenia. Woda
mineralna niegazowana — serwowana w dzbankach lub butelkowana - szklane
opakowania o pojemnosci nie mniej niz 0,3 | — ilo§¢ dostosowana do liczby
uczestnikdw posiedzenia i nie mniej niz 0,3 | na osobe. Woda mineralna
gazowana butelkowana 15 szt.- szklane opakowania o pojemnosci nie mniej
niz 0,3 I.

ciepte napoje tj. kawa, herbata wraz z dodatkami typu mleko, cukier, cytryna.

Kawa naturalna gorgca, serwowana z ekspresu cisnieniowego lub w termosach



gastronomicznych przeznaczonych do kawy (z pompkg lub kranikiem) — bez
ograniczenia, wraz z dodatkami — ilos¢ dostosowana do ilosci osob. Herbata
w zamknietych saszetkach jednorazowych (zestaw herbat czarnych
i smakowych). Gorgca woda do zaparzania herbaty, serwowana w termosach.

= drobne wypieki minimum 3 rézne rodzaje typu: rogaliki lub koperty z ciasta
francuskiego/kruchego, mini paczki, tartaletki, mufinki i babeczki owocowe —
minimum 3 porcje na osobe, tgczna waga wypiekdw nie mniej niz 200 g
na osobe — ilos¢ dostosowana do liczby osob.

= kanapki bankietowe, w sktad ktérych wchodzg produkty tj. masto, pasty, sery,
oliwki czarne lub zielone, wedliny wieprzowe i drobiowe, pasztet, satata
dekoracyjna, kietki warzyw, warzywa swieze badz konserwowe, pieczywo
jasne lub ciemne z wylgczeniem chleba tostowego. Waga 1 kanapki
co najmniej 60g. Dla kazdego uczestnika spotkania min. 3 szt., w tym
co najmniej jedna bezmiesna kanapka na osobe - ilos¢ dostosowana do liczby
oséb.

11. Wykonawca zapewni w przygotowanych daniach, kanapkach i drobnych wypiekach
zastosowanie swiezych, wysokiej jakosci, jak najmniej przetworzonych oraz spetniajgcych
normy jakosci produktow spozywczych. Wszystkie dania w momencie serwowania powinny by¢
swieze i mie¢ estetyczny wyglad. Zamawiajgcy nie dopuszcza zamiany serwowanych
dan/kanapek/drobnych wypiekéw na gotowe, paczkowane, z dtugim terminem przydatnosci
do spozycia. Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci podawania positkéw z wykorzystaniem
papierowej, kartonowej lub plastikowej zastawy.

12. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do realizacji ustug w godz. 7:30 — 15:30 w dni robocze
tj. od poniedziatku do pigtku.

13. Wykonawca poniesie wszelkie koszty z tytutu realizacji wszystkich postanowien objetych

niniejszym opisem przedmiotu zamowienia.

ZADANIE 3:
FP Krajowy Fundusz Szkoleniowy
Szczegétowy opis przedmiotu zaméwienia:
Ustuga cateringowa w siedzibie Wojewddzkiego Urzedu Pracy w Szczecinie w trakcie spotkan
organizowanych przez Wydziat Polityki Rynku Pracy, dotyczacych KFS:

e min.3 — max.4 spotkania w 2025 roku — termin spotkania zostanie przekazany Wykonawcy

ustugi minimum 7 dni roboczych przed kazdym spotkaniem;

e liczba uczestnikéw dla kazdego ze spotkan - 25 osdéb;
Wykonawca zobowigzany bedzie do: dowozu przedmiotu zamowienia do siedziby WUP
przy ul. A. Mickiewicza 41 w Szczecinie, wniesienia zaméwienia do Sali konferencyjnej znajdujgcej sie
na 1 pietrze (budynek bez windy), ustawienia naczyn na stotach Zamawiajgcego, odbioru
pozostawionych naczyn po realizacji ustugi. Wykonawca samodzielnie okresli liczbe oséb do obstugi
z zastrzezeniem, iz musi by¢ ona adekwatna do liczby uczestnikow, zapewniajgc sprawng realizacje
przedmiotu zamowienia.

Wykonawca musi zapewni¢ wlasng szklang zastawe, naczynia, sztuéce, filizanki do kawy i do herbaty,



szklanki do napojéw zimnych (liczba poszczegdlnych elementéw zastawy musi byé wieksza o co
najmniej 1/3 liczby oséb biorgcych udziat w spotkaniu) oraz obrusy, serwety i serwetki niezbedne do
realizacji ustugi, dostosowane do liczby oséb wskazanych w zamoéwieniu oraz rodzaju spotkania.
Wypieki serwowane na tacach lub paterach wylozonych serwetkg ochronng lub w papilotkach.
Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci podawania z wykorzystaniem papierowej, kartonowej lub
plastikowej zastawy. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do realizacji ustugi w godz. 7.30 — 16.30

w dniach od poniedziatku do pigtku.

WARIANT ustugi cateringowej:

- Kawa rozpuszczalna: w samowarze (co najmniej 300 ml na osobe) lub w saszetkach (co najmniej 2
saszetki na osobe) oraz dodatki (Smietanka w opakowaniach jednorazowych, cukier w saszetkach).

- Herbata - w samowarze zestaw herbat czarnych i smakowych, kazda oddzielnie pakowana (co
najmniej 2 rodzaje herbaty na osobe, po jednej herbacie z kazdego zestawu, tj. jedna herbata czarna
oraz jedna herbata smakowa) oraz dodatki (cytryna w plastrach, cukier w saszetkach); Gorgca woda do
zaparzania herbaty, serwowana w samowarze lub termosie gastronomicznym.

- Woda mineralna - gazowana i niegazowana w szklanych butelkach o pojemnosci do 0,5 | w ilosci nie
mniej niz 0,3 | na osobe. (min. jedna butelka na osobe);

- Napoje w szklanych butelkach o smaku jabtkowym i pomaranczowym o pojemnosci, co najmniej 0,3 |
na osobe;

- Kanapki bankietowe, w sktad ktérych wchodzg produkty tj. masto, pasty, sery, oliwki czarne lub zielone,
wedliny wieprzowe i drobiowe, pasztet, satata dekoracyjna, kietki warzyw, warzywa $wieze badz
konserwowe, pieczywo jasne lub ciemne z wytgczeniem chleba tostowego. Waga 1 kanapki co najmniej
60g. Dla kazdego uczestnika spotkania min. 3 szt., w tym co najmniej jedna bezmiesna kanapka na
osobe - ilos¢ dostosowana do liczby os6b.

- Drobne wypieki — réznego rodzaju: rogaliki lub koperty z ciasta francuskiego lub kruchego
z nadzieniem, mini paczki, tartaletki, muffinki, babeczki. Minimum 2 sztuki na osobe — tgczna waga
wypiekdw na osobe nie mniejsza niz 200 gram.

- Napoje gorgce: kawa, herbata powinny by¢ dostosowane do liczby oséb, zgodnie ze ztozonym
zamoéwieniem, przy czym na osobe nie moze przypadaé mniej niz 300 ml.

- Za dodatki do kawy Zamawiajgcy rozumie: mleko, $mietanke, cukier.

- Za dodatki do herbaty Zamawiajgcy rozumie: $wiezg cytryne w plasterkach i cukier.

- Dodatki majg by¢ w ilosci proporcjonalnej do liczby uczestnikéw, kazdorazowo zgtoszonej w ztozonym
zamoéwieniu.

Ustuga cateringowa musi by¢ serwowana w formie ,szwedzkiego stotu”.

Niedopuszczalna jest zamiana drobnych wypiekéw na ciastka gotowe (pakowane) z dtugim terminem
przechowywania. Wyroby cukiernicze w momencie ich podawania muszg posiadac¢ estetyczny wyglad.

Nie moge by¢ pokruszone lub potamane.

ZADANIE 4:
PT FEPZ

Szczegoétowy opis przedmiotu zamoéwienia:



Ustuga cateringowa w siedzibie Wojewddzkiego Urzedu Pracy w Szczecinie:

e min.3 — max.4 spotkania w 2025 roku — termin spotkania zostanie przekazany Wykonawcy

ustugi minimum 7 dni roboczych przed kazdym spotkaniem;

e liczba uczestnikéw dla kazdego ze spotkan - min. 20 - max.25 o0séb;
Wykonawca zobowigzany bedzie do: dowozu przedmiotu zaméwienia do siedziby WUP
przy ul. A. Mickiewicza 41 w Szczecinie, wniesienia zaméwienia do Sali konferencyjnej znajdujgcej sie
na 1 pietrze (budynek bez windy), ustawienia naczyn na stotach Zamawiajgcego, odbioru
pozostawionych naczyn po realizacji ustugi. Wykonawca samodzielnie okresli liczbe oséb do obstugi
z zastrzezeniem, iz musi by¢ ona adekwatna do liczby uczestnikéw, zapewniajgc sprawng realizacje
przedmiotu zaméwienia.
Wykonawca musi zapewni¢ wlasng szklang zastawe, naczynia, sztuéce, filizanki do kawy i do herbaty,
szklanki do napojéw zimnych (liczba poszczegdlnych elementéw zastawy musi by¢ wieksza o co
najmniej 1/3 liczby oséb biorgcych udziat w spotkaniu) oraz obrusy, serwety i serwetki niezbedne do
realizacji ustugi, dostosowane do liczby oséb wskazanych w zamowieniu oraz rodzaju spotkania.
Wypieki serwowane na tacach lub paterach wytozonych serwetkg ochronng lub w papilotkach.
Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci podawania z wykorzystaniem papierowej, kartonowej lub
plastikowej zastawy. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do realizacji ustugi w godz. 7.30 — 16.30
w dniach od poniedziatku do pigtku.
WARIANT ustugi cateringowej:

- Kawa rozpuszczalna: w samowarze (co najmniej 300 ml na osobe) lub w saszetkach (co najmniej
2 saszetki na osobe) oraz dodatki (§mietanka w opakowaniach jednorazowych, cukier w saszetkach).
- Herbata - w samowarze zestaw herbat czarnych i smakowych, kazda oddzielnie pakowana (co
najmniej 2 rodzaje herbaty na osobe, po jednej herbacie z kazdego zestawu, tj. jedna herbata czarna
oraz jedna herbata smakowa) oraz dodatki (cytryna w plastrach, cukier w saszetkach); Gorgca woda
do zaparzania herbaty, serwowana w samowarze lub termosie gastronomicznym.

- Woda mineralna - gazowana i niegazowana w szklanych butelkach o pojemnoéci do 0,5 | w ilosci nie
mniej niz 0,3 | na osobe. (min. jedna butelka na osobe);

- Napoje w szklanych butelkach o smaku jabtkowym i pomarariczowym o pojemnosci, co najmniej 0,3 |
na osobe;

- Drobne wypieki — roéznego rodzaju: rogaliki lub koperty z ciasta francuskiego lub kruchego
Z nadzieniem, mini paczki, tartaletki, muffinki, babeczki. Minimum 2 sztuki na osobe — tgczna waga
wypiekdw na osobe nie mniejsza niz 200 gram.

- Napoje gorgce: kawa, herbata powinny by¢ dostosowane do liczby oséb, zgodnie ze ztozonym
zamoéwieniem, przy czym na osobe nie moze przypadaé mniej niz 300 ml.

- Za dodatki do kawy Zamawiajgcy rozumie: mleko, Smietanke, cukier.

- Za dodatki do herbaty Zamawiajgcy rozumie: $wiezg cytryne w plasterkach i cukier.

- Dodatki majg by¢ w ilosci proporcjonalnej do liczby uczestnikéw, kazdorazowo zgtoszonej w ztozonym
zamoéwieniu.

Ustuga cateringowa musi by¢ serwowana w formie ,szwedzkiego stotu”.

Niedopuszczalna jest zamiana drobnych wypiekéw na ciastka gotowe (pakowane) z dtugim terminem
przechowywania. Wyroby cukiernicze w momencie ich podawania muszg posiadac¢ estetyczny wyglad.

Nie moge by¢ pokruszone lub potamane.



Wycene przedmiotu zamowienia nalezy przedstawi¢ z podaniem cen dla poszczegolnych Zadan

w nastepujacy sposob:

e ZADANIE 1: koszt brutto...................

przedmiot zaméwienia, w tym cena

............................. wartosc netto ......

e ZADANIE 2: koszt brutto

przedmiot zaméwienia, w tym cena

............................. wartosc netto ......

e ZADANIE 3: koszt brutto

przedmiot zamowienia, w tym cena

............................. wartosc¢ netto .......

e ZADANIE 4: koszt brutto

przedmiot zamodwienia, w tym cena

............................. wartosé netto .......

Kalkulacje cenowa prosze kierowa¢ na adres mailowy przetargi@wup.pl,

31 stycznia 2025 r., godz. 10:00.

.... oraz warto$¢ netto....................ee. za caly
za jedng osobe za spotkanie to koszt brutto
.... oraz wartos¢ netto.....................e. za caly
za jedng osobe za spotkanie to koszt brutto
.... oraz warto$¢ netto....................ee. za caly
za jedng osobe za spotkanie to koszt brutto
.... oraz wartos¢ netto....................... za caly
za jedng osobe za spotkanie to koszt brutto

w terminie do

Zaznaczam, iz rozeznanie cenowe stanowi element analizy rynku i nie jest zamoéwieniem w rozumieniu

ustawy Prawo Zamowien Publicznych, a otrzymane od Panstwa oferty nie powodujg zadnych

zobowigzanh. Panstwa kalkulacja stanowi istotny element wptywajgcy na czynnosci przygotowawcze

przedmiotowego postepowania, dlatego tez zachecam do ztozenia kalkulaciji.



