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SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I. Przedmiot zamoéwienia

Ustuga cateringowa dwudniowej konferencji pod hastem ,,.Swietokrzyskie Dni Informatyki” -
polaczonej z cykliczng impreza targowa Inno-Tech — IV Migdzynarodowe Targi Innowacji
i1 Nowych Technologii, ktéra odbedzie sie¢ w Kielcach, w dniach 27-28 pazdziernika 2016r.,
na terenie Targow Kielce.

II. W ramach zaméwienia Wykonawca zapewni catering dla max. 250 i min. 200
0s0b, serwowany w formie bufetu szwedzkiego, obejmujacy:

1)

2)

3)

4

3)

w pierwszym dniu, w godzinach 8:30 — 15:00

a) kawe, herbate, cukier, mleczko do kawy, cytrynge (bez ograniczen dla
wskazanej ilosci 0sob) — dostgpne przez caly dzien,

b) wode mineralng gazowana, niegazowang (w butelkach 500 ml), s uzupelniane
wg potrzeb — dostgpnych przez caly dzien

c) 2 rodzaje ciastek kruchych - dostepne przez caly dzien,

w pierwszym dniu, podczas przerwy kawowej w godz. 12:00 - 12:15:

a) 2 rodzaje ciasta porcjowanego w papilotach/stodkich wypiekéw (np. mini
paczki) - co najmniej 300 gram na osobe,

w drugim dniu, w godzinach 9:00 — 15:00:

a) kawe, herbatg, cukier, mleczko do kawy, cytryne (bez ograniczen dla
wskazanej ilosci 0sob) — dostgpne przez caly dzien,

b) wod¢ mineralng gazowana, niegazowang (w butelkach 500 ml), uzupelniane
wg potrzeb — dostepnych przez caly dzien

c) 2 rodzaje ciastek kruchych - dostepne przez caly dzien,

w drugim dniu, podczas przerwy kawowej w godz. 12:00 - 12:15:

a) 2 rodzaje ciasta porcjowanego w papilotach/stodkich wypiekéw (np. mini
paczki) - co najmniej 300 gram na osobe.

Obiad dla max. 250 1 min. 200 oséb: w pierwszym dniu konferencji — podczas
przerwy obiadowej, ok. godz. 15:00 — 16:00 wraz z obstuga kelnerska
(z uwzglednieniem sugestii dotyczacych potraw i po otrzymaniu akceptacji menu)
w sali restauracyjnej, obejmujace:

a) 2 rodzaje zup krem — min. 250 ml/1 porcja,

b) do wyboru: 1 danie migsne i 1 danie rybne - min. 150 gram/1 porcja,

c) dodatki: 2 rodzaje do wyboru - min. 100 gram/l porcja (np. ziemniaki
zapiekane 1 ryz),
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I11.

IV.

d) surowki, satate, warzywa - min. 150 gram/1 porcja (do wyboru),

€) napoje zimne: wod¢ mineralna niegazowana., dwa rodzaje sokow owocowych
100% wyprodukowanych czgsciowo z soku zageszczonego, bez dodatku cukru
(facznie co najmniej 300 ml na osobg).

Wymagania szczegolowe

. Ilos¢ uczestnikow konferencji — dzien pierwszy: max. 250 i min. 200 oséb i dzien

drugi — max. 250 1 min. 200 0s6b.

. Miejsce konferencji: Targi Kielce, ul. Zakladowa 1, 25-672 Kielce.
3. Termin realizacji: 27-28 pazdziernika 2016r.

. Wartos$¢ wynagrodzenia, o ktorym mowa w ust. 1, zawiera wszystkie koszty zwigzane

z wykonaniem zamodwienia ,koszt ewentualnej oplaty z tytulu organizacji cateringu
przez zewngtrzne firmy cateringowe swiadczace swoje ushugi w obiektach Targow
Kielce S.A. (wynikajacej z regulaminu Targéw Kielce), koszt ubezpieczenia, dowozu,
dojazdow oraz koszt materiatow i ushug.

. Ostateczna wysoko$¢ wynagrodzenia naleznego Wykonawcy bedzie uzalezniona od

liczby uczestnikéw konferencji wykazanych w listach przekazanych Wykonawcy
najpdzniej dnia 24 pazdziernika 2016 roku i zostanie ustalona droga e — mail, na
podstawie przedlozonej przez Wykonawcg kalkulacji

Wymagania odnosnie cateringu:

Wykonawca zobowigzany jest do kompleksowej organizacji cateringu podczas
dwudniowej konferencji dla wszystkich uczestnikow spotkania, poprzez:

a) dostarczenie i serwowanie cateringu,

b) cieple positki musza by¢ serwowane na podgrzewaczach,

c) zabezpieczenie sztuccow metalowych, naczyn (porcelanowych, ceramicznych,
szklanych): filizanek, literatek, talerzykow, szklanek na sali konferencyjnej dla
prelegentow, itp. Wyklucza sie¢ uzywanie naczyn isztuécow jednorazowych
(papierowych, plastikowych),

d) zabezpieczenie serwetek i bialych obruséw (skirtingi) na stoly i odpowiedniej
ilosci stolow do rozstawienia positkow oraz stolikow umozliwiajacych
konsumpcje np.: barowych lub innych z zapewnieniem odpowiedniej ilosci
krzesel.

e) obstuge kelnerskg w trakcie trwania konferencji (min. 3 kelnerow)

f) sprzatnigcie miejsca obslugi cateringowej w miar¢ potrzeb, kazdego dnia
konferencji.



