ZASADY ZAMAWIANIA USLUG CATERINGOWYCH Z OBSLUGA KELNERSKA

obowiazujace w Politechnice Slaskiej

Informujg, ze w dniu 25 lipca 2019 roku, w wyniku przeprowadzonego postgpowania zostata zawarta umowa
nr OZ/U/19/58/EK pomiedzy Politechnika Slaska, zwang dalej Zamawiajacym, a Iwong Garczarek-Ciekot
prowadzaca dzialalno$¢ gospodarczg pod nazwa P.U.H. ,IWO” Iwona Garczarek-Ciekot, zwanag dalej
Wykonawca, na: ,,Sukcesywne $wiadczenie ustug cateringowych z obstuga kelnerska dla Politechniki Slaskie;j”.

A. Zakres ushug cateringowych:
Ushugi wykonywane na terenie Gliwic, Katowic, Rybnika i Zabrza oraz w obiektach wskazanych przez

Zamawiajacego w odleglosci do 50 km w linii prostej od siedziby Zamawiajgcego mieszczacej sic w Gliwicach
przy ul. Akademickiej 2A (wg strony http://wyznacz.pl lub innego rownowaznego serwisu).

W ramach ustug cateringowych Wykonawca $wiadczy uslugi cateringowe z obsluga kelnerska obejmujace
przygotowanie i dostarczenie positkow, wraz z serwisem kelnerskim, zapewnieniem zastawy oraz innego
wyposazenia niezbgdnego do realizacji zamoéwienia. W ramach uslug Wykonawca bedzie §wiadczyl nastepujace
positki (zgodnie z zataczonym menu): $niadanie, obiad, kolacje, uroczysta kolacje, bankiet, ognisko (grill),
imprezg okoliczno$ciowa, impreze plenerowsa lub suchy prowiant np. na wyjazdy studenckie.

1.

W ramach ustugi cateringowej z obsluga kelnerska Wykonawca zobowigzany jest do:

a) przygotowania, dowozu 1 podawania positkbw w terminie wskazanym przez Zamawiajacego
w jednostkowym zleceniu do migjsca i sali, w ktorej bedzie odbywalo si¢ spotkanie;

b)

©)

wypakowania z pojemnikéw, kontenerow oraz skrzyn, opakowan jednorazowych na positki, catej
porcelany, sztuccow, szkla, akcesoriow pomocniczych, serwetnikow, koszyczkow, podajnikow,
serwetek, zbiorczych opakowan kawy, herbaty, cytryny, owocow, ciast, ciasteczek oraz tac z kanapkami,
koreczkami itp. z zamowionego menu;

ustawienia stotéw i krzeset;

zatozenia skertingow (falban);

zatozenia wyprasowanych i czystych obruséw; obrusy powinny pokrywac cata powierzchnie stotow;
strojenie krzeset;

ustawienia porcelany (talerzy, podstawek pod filizanki, filizanek, literatek, szklanek, dzbanéw) na
wczesniej przygotowanych stotach;

utozenia sztuécoOw (nozy, widelcow, tyzek, tyzeczek, topatek do ciast, sztuccow towarzyszacych do
pater) na wczesniej przygotowanych stolach;

ustawienia warnikow, bemarow, termosow na wczesniej przygotowanych stotach;

wylozenia cukru, cytryn, kaw, herbat, mleczka na wcze$niej przygotowanych stotach;

przygotowania kawy i herbaty w termosach i warnikach;

rozpakowania i roztozenie napojow gazowanych i niegazowanych;

rozlania sokéw do dzbanéw;

ulozenia serwetek na paterach na stole;

ustawienia pater z owocami i ciastami;

uruchomienia podgrzewaczy w warnikach oraz podtaczenie bemardw;

wstawienia tac do bemarow;

wylozenia tac z kanapkami, koreczkami;

ustawienia dekoracji florystycznych;

przygotowania koszy na odpadki i opréznianie ich po zapetieniu;

zbierania, odktadanie uzywanej porcelany, sztu¢cow itp.;

po zakonczeniu imprezy (wydaniu wszystkich positkow):

zbierania porcelany oraz sztu¢céw w obrebie miejsca imprezy;
oprozniania pojemnikow (bemary, termosy, warniki) z resztek;
zbierania $mieci;

usunigcia obrusow, dekoracji itd.;

suchy prowiant musi by¢ odpowiednio zapakowany - osobno dla kazdego uczestnika wyjazdu

w woreczkach lub reklamowkach, butki opakowane w torebki papierowe, owoce umyte itp.;

d) zapewnienia opakowan jednorazowych na positki umozliwiajacych pakowanie, transport i przechowywanie
positkow réznego typu, trzymajacych cieplo. Do pojemnikéw obiadowych mozna spakowac dania
obiadowe, zupy, sosy, satatki, owoce itp.


http://wyznacz.pl/

9)

h)
i)

B

3.

zapewnienia krzeset i stotéw w ilosci adekwatnej do liczby osob korzystajacych ze $wiadczenia, w
zaleznosci od potrzeb Zamawiajacego:
- stolow cateringowych w ilosci i formie niezbgdnej do organizacji spotkania,
- wysokich stolow koktajlowych z obrusami w liczbie okres§lonej przez Zamawiajacego,
- stotéw niezbednych do roztozenia dan i potraw w wersji bufetowej,
- stolow okragtych 8 i 10 osobowych,
- krzesel bankietowych;
$wiadczenia ustug cateringowych wytacznie przy uzyciu produktéw spetniajacych normy jakosci produktow
spozywczych;
przestrzegania przepisOw prawnych w zakresie przechowywania i przygotowania artykutdw spozywczych
(m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia)
zapewnienia $wiezych positkow, ktore beda charakteryzowac si¢ wysoka jakoS$cia;
zapewnienia, aby ciepte positki/napoje itp. byly podane odpowiednio ciepte, natomiast salatki/zimna
plyta/napoje zimne itp. — odpowiednio chtodne (Wykonawca zapewnia podgrzewacze, termosy, przeno$na
lodéowke itp. gwarantujace odpowiednig temperatur¢ potraw/napojéw oraz sprzet odpowiedni do
przygotowania kawy np. ekspres ci§nieniowy);
przygotowania stoldow w sposob uzgodniony z Zamawiajacym, opisany w zleceniu;
$wiadczenia ustug cateringowych na zastawie ceramicznej lub porcelanowej, z uzyciem sztuécOw
platerowanych, serwetek papierowych i materialowych, obruséw materialowych;
zapewnienia czystej, nieuszkodzonej zastawy oraz sztuccoOw, obruséw i stolow bankietowych wraz z
nakryciem;
estetycznego podawania positkow;
zapewnienia dekoracji florystycznych, dekoracja zywymi kwiatami;
zapewnienia serwetek oraz swieczek;
dostarczania positkow na miejsce wskazane przez Zamawiajacego najpézniej na 30 minut przed
rozpoczgciem spotkania;
zebrania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych najpdzniej 30 minut po zakonczeniu spotkania;
zapewnienia obstugi kelnerskiej w ilosci zapewniajacej odpowiednia i sprawna obstuge imprezy (minimum
1 kelner na 20 oso6b);
odpowiedni ubidr i prezencja obstugi kelnerskiej (estetyczne, jednolite i czyste stroje, ubidr ten musi
spelnia¢ wszystkie wymagane i ogodlnie przyjete dla imprez okoliczno$ciowych standardy estetyczne i
jakosciowe) oraz odpowiednie zachowanie (wysoka kultura osobista), sprawno$é pracownikow, tak aby w
zadnym momencie ustugi cateringowej nie tworzyly si¢ kolejki, a estetyka stotéw i bufetow byta zawsze na
wysokim poziomie;
do obowiagzkéw obstugi kelnerskiej nalezy:
- uzupelnianie na tacach kanapek, koreczkow, ciast, owocow itp.;
- podawanie kawy, herbaty;
- podawanie do stolow potraw (przystawki, zupy, drugie danie, deser itp.);
- zbieranie na biezaco pustych butelek, brudnych filizanek, talerzy, sztu¢cow itp.;
- uzupelnianie napojoéw na stotach i w dzbanach;
- usuwanie resztek z filizanek i talerzy;
- wymiana talerzy z brudnych na czyste;
- biezace sktadanie brudnego szkta.

Wykonawca musi zapewni¢ ochrong¢ positkow, tj. niedopuszczalne jest, aby positki wydawane byly osobom
spoza grona zaproszonych gosci. Zamawiajacy wyznaczy osob¢ sprawujacg nadzor nad prawidlowa
realizacja zlecenia. Osoba ta bedzie wspolpracowata z Wykonawca w celu zapewnienia §wiadczenia ustug
tylko dla os6b upowaznionych.

. Sposob realizacji ustugi cateringowej:

Swiadczenie ustug cateringowych bedzie odbywato sie sukcesywnie w okresie obowigzywania umowy
w ramach spotkan organizowanych przez jednostke zamawiajacg, na podstawie zamowienia przestanego
przez pracownikéw dziatu OZ.

Podstawg zamodwienia bedzie jednostkowe zlecenie wystawione przez jednostke organizacyjng Uczelni,
na formularzu ,Zlecenie” (wzér nr 1)

»Zlecenie” musi by¢ sktadane zgodnie z ponizszg zasada:

llos¢ osdb korzystajacych ze swiadczenia Termin sktadania zlecenia

do 20 os6b do 3 dni kalendarzowych przed terminem swiadczenia ustugi




od 21 do 60 oséb do 5 dni kalendarzowych przed terminem $wiadczenia ustugi

od 61 do 120 oséb do 8 dni kalendarzowych przed terminem $wiadczenia ustugi
od 121 oséb do 300 do 12 dni kalendarzowych przed terminem swiadczenia ustugi
powyzej 300 oséb do 12 dni kalendarzowych przed terminem swiadczenia ustugi

4. Zakres ,,Zlecenia” na konkretng ustuge cateringowa musi by¢ zgodny z zataczonym Menu.

5. Jednostka zamawiajgca ma prawo samodzielnie komponowa¢ menu na potrzeb¢ konkretnego spotkania oraz ustali¢
ilo$ci zamawianych pozycji w ramach zataczonego wykazu potraw. Dopuszcza si¢ wielokrotno$¢ jednostek miar.

6. Formularz ,,Zlecenia” podpisuje w imieniu jednostki Uczelni ,,dysponent srodkow”.

7. Zapotrzebowanie (ZP) w systemie ZSI| nalezy wygenerowaé na pozycje ,Ustuga cateringowa zgodnie 2
zatgczonym zleceniem i menu” CPV 55.52.00.00-1. Formularz Zlecenia wraz z wybranym menu nalezy dotaczy¢
do Zapotrzebowania w systemie SOD.

Menu, stanowigce zatgcznik do niniejszych zasad dostepne jest w formacie Excel -Kalkulator Menu.

Plik Excel umozliwia automatyczne przeliczanie ceny jednostkowej netto (kol. 3) przez zamawiang ilo$¢ (kol. 4). W
celu uzyskania warto$ci netto (kol.5) i wartosci brutto (kol. 7) za konkretng pozycje w danej tabeli nalezy wpisa¢ w
Kalkulatorze Menu zamawiang ilo$¢ (kol. 4) 1 zatwierdzi¢ klawiszem ,,ENTER”.

Kalkulator sumuje automatycznie pozycje wybrane w poszczegolnych tabelach w komorce ,,Suma brutto”.

W komorce ,,Catkowita warto$§¢ zamdwienia” sumowane sg wszystkie pozycje z wszystkich tabel i kwota ta stanowi
podstawe do wystawienia zapotrzebowania (ZP) w systemie ZSlI.

C. Sposéb porozumiewania si¢ pomiedzy Zamawiajacym i Wykonawcg

1. W imieniu Zamawiajgcego zamowienia na ustugi cateringowe mogg sktada¢ tylko upowaznieni pracownicy dziatu
0oz:

Ewa Swistek  tel. 237-24- 95,
Irena Golenia  tel. 237-24-95,
Pracownik dziatu OZ wysytajagc zamowienie do Wykonawcy, przesle je do wiadomosci osobie wskazanej w zleceniu..

2. Zamawiajacy moze zlozy¢ zapytanie ofertowe bezposrednio do Wykonawcy w celu zaplanowania konkretnej
ustugi cateringowej w zakresie m. in. doboru i ilo$ci potraw (wylacznie w ramach zatagczonego Menu), dekoracji itd.
Zapytanie ofertowe nie jest wigzace dla Wykonawcy i nie stanowi ztozenia zamdwienia.

3. Zapytania ofertowe z podaniem numeru umowy tj. OZ/U/19/58/EK przedstawiciel danej jednostki Uczelni moze
przesta¢ do Wykonawcy drogg elektroniczng na ponizszy adres:

Osoba do kontaktu:
Imie i nazwisko: Krzysztof Thuczynski

e-mail: iwo.biuro@catering-iwo.pl; ajankowska@catering-iwo.pl

tel. 664 475 681
D. Rozliczanie zlecenia na usluge cateringowa

1. Rozliczenie za kazde jednostkowe ,,Zlecenie” wg positkow wskazanych w Menu, bedzie si¢ odbywac na zasadzie
przeliczenia ceny jednostkowej przez zamowiong ilos¢. Zakres ustugi wskazany w zleceniu nie bedzie podlegat
zmianie, jednakze Zamawiajgcy ma prawo do anulowania zlecenia w calosci lub w czeéci w terminie:

- do 2 dni kalendarzowych przed terminem $wiadczenia ustugi do 120 osoéb,

- do 5 dni kalendarzowych przed terminem $wiadczenia ustugi powyzej 120 osob”.
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W celu anulowania zlecenia nalezy przesta¢ do pracownikow dzialu OZ droga elektroniczng informacj¢ o anulacji
czgsci lub catos$ci. Anulacji moze dokona¢ osoba z jednostki odpowiedzialna za realizacj¢ zlecenia (wskazana
w ,,Zleceniu”).

2. Ceny jednostkowe podane w zalaczonym menu nie ulegna zmianie przez caly okres obowigzywania umowy
tj. do 24.07.2020 r. lub do wyczerpania ceny umowy w zaleznos$ci, co nastgpi wezesnie;j.

3. Platno$¢ bedzie realizowana kazdorazowo po realizacji jednostkowego zlecenia w ramach przedmiotu umowy
w terminie do 30 dni od daty zlozenia faktury i spetnienia warunkéw zgodnych z umowa.

4. Faktura musi by¢ opatrzona dokladna nazwg przedmiotu zamoéwienia: ,,Sukcesywne $§wiadczenie ustug
cateringowych dla Politechniki Slaskiej” i zawiera¢ wszystkie pozycje (asortymenty z doktadng nazwa), oraz
numerem kazdego jednostkowego zlecenia ktory odpowiada numerowi zapotrzebowania w systemie ZSI i podlega
$ciezce akceptacji obowigzujacej w Uczelni.

5. O wszelkich reklamacjach i nieprawidlowosciach stwierdzonych w trakcie realizacji zamowienia przez
Wykonawce nalezy informowac¢ pracownikow dziatu OZ:

Ewa Swistek tel. 237-24- 95,
Irena Golenia  tel. 237-24-95,

oz-aparatura@polsl.pl
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TABELA nr 1 — Przekaski zimne

PRZEKASKI ZIMNE
Cena jednostkowa
Nazwa artykulu Jednostka miary netto w PLN
1 2 3
1. | Babeczka z nadzieniem wytrawnym 50 ¢ 3,00
2. | Boczek faszerowany 100 g 11,00
3 Butka grahamka z mastem, pasta jajeczna, szczypiorkiem, 150 350
" | rzodkiewka i zielong satatg (suchy prowiant) g !
4 Butka grahamka z m.as1em, serem zottym, salami i satata 150 g 3,50
lodowa (suchy prowiant)
Butka grahamka z mastem, serem z6ttym, szynka drobiowa,
5. . . . 150 ¢ 3,50
papryka i satatg zielong (suchy prowiant)
6 Butka pszenna z mastem, pasta jajeczna, szczypiorkiem, 150 350
" | rzodkiewka i zielong satatg (suchy prowiant) g !
7 Butka pszenna z maglem, serem zottym, salami i satata 150 g 3,50
lodowa (suchy prowiant)
Butka pszenna z mastem, serem z6ttym, szynka drobiows,
8. . . . 150 ¢ 3,50
papryka i satatg zielong (suchy prowiant)
9. | Galantyna z indyka 100/50 g 11,00
10. | Jajo faszerowane pastg tososiowo szpinakowa 1+40¢g 3,00
11. [ Jajo w majonezie 1+40¢g 2,50
12 Kanapka_ z chleba pszennego z mastem, fososiem wedzonym 100 g 3,20
i koperkiem
13 Kanapl'<a z'chleba pszennego z'mas%em, pasta jajeczng, 100 g 3,00
szczypiorkiem, rzodkiewka i zielong satatg




Kanapka z chleba pszennego z mastem, serem plesniowym i

14. dodatkami z sosem z zurawiny i zielong satatg 1009 S
Kanapka z chleba pszennego z mastem, tunczykiem i

15. | dodatkami: pomidorem, ogorkiem zielonym, oliwkami, 100 ¢ 3,20
przystrojenie: ketchup lub majonez

16. Kanapka z chleba pszennego z mastem, twarozkiem, 100 g 3,00
rzodkiewka i szczypiorkiem
Kanapka z chleba pszennego z mastem, z6ttym serem, salami

17. |1 marynatami (ogérek konserwowy lub papryka konserwowa 100 g 3,00
lub pieczarki konserwowe)
Kanapka z chleba pszennego z mastem, zottym serem,

18. | szynka drobiowa, ogorkiem zielonym, pomidorem i 100 g 3,00
oliwkami, przystrojenie: ketchup lub majonez

19 Kanaplfa z chleba razowego z mastem, tososiem wedzonym i 100 g 3,80
koperkiem

20 Kanapl_<a z .chleba razowego z mas1em, pasta jajeczna, 100 g 3,80
szczypiorkiem, rzodkiewka 1 zielong satatg

21 Kanapka z chleba razowego z maglem, serem plesniowym i 100 g 3,80
dodatkami z sosem z zurawiny i zielong satata
Kanapka z chleba razowego z mastem, zottym serem, salami

24. | i marynatami (ogérek konserwowy lub papryka konserwowa 100 g 3,80
lub pieczarki konserwowe)
Kanapka z chleba razowego z mastem, zottym serem, szynka

25. | drobiowa, ogorkiem zielonym, pomidorem i oliwkami, 100 g 3,80
przystrojenie: ketchup lub majonez

26. | Karkoéwka pieczona 150 g 11,00

27. | Karkéwka w otulinie majeranku 80¢g 11,00

28. | Karp w galarecie 100/50 g 10,00

29. | Koreczki dekoracyjne owocowe 509 2,00

30 Koreczki z kabanosem, ogorkiem konserwowym, kukurydza 50 g 2.00
konserwowga

31. [ Koreczki z kabanosem, serem zottym i oliwka 509 2,00

32. [ Koreczki z oliwka, serem feta, pomidorem koktajlowym 509 2,00

33, Koreczki z serem z6ttym, kabanosem, ogorkiem zielonym, 50 g 2.00

pomidorem koktajlowym




34. | Koreczki z szynka, papryka, serem z6ttym 509 2,00
35. | Kulki z tososia 50¢g 8,00
36. | Kurczak w galarecie 50/50 g 7,00
37 }\/ll(lélg ;T(rilggleczki dekoracyjne z mastem, tososiem wedzonym 50 g 3,00
38. [ Mini kanapeczki dekoracyjne z mastem, salami i marynatami 509 3,00
40, g/llii\rllvikl;;rlrr]liapeczki dekoracyjne z mastem, zottym serem i 50 g 3,00
a1 Mini kanapeczki‘ dekoracyjne z twarozkiem, szczypiorkiem, 50 g 3,00
orzechem wloskim
42. | Pasta z lososia na pumperniklu 500 4,00
43. | Pasztet domowy z zurawing 50¢g 3,50
44. | Pieczen rzymska z warzywami 100/50 g 10,00
45. | Pstrag w galarecie 100/50 g 12,00
46. | Rolada z boczku z estragonem 50 ¢ 9,00
47. | Rolada z indyka 100g 12,00
48. | Rolada z ososia 100 g 12,00
49. | Rolada z poledwicy wieprzowej z marchewka i groszkiem 100/50 g 12,00
50. [ Rolady drobiowe 509 7,00
51. [ Rulon szynki z satatkg jarzynowsg 50/50 g 7,00




52. [ Ryba po grecku 90/100¢g 9,00
53. | Ryba w sosie stodko-kwasnym 100/50 g 12,00
54. | Satatka $ledziowa 100 g 6,00
55. [ Sandacz faszerowany 100/50 g 18,00
56. | Schab faszerowany 100/50 g 12,00
57. | Schab z kaparami 100 ¢ 12,00
58. | Schab ze sliwka lub morela 100 g 12,00
59. [ Szparagi z tososiem 150 ¢ 14,00
60. | Szparagi zawijane z szynka 100 g 12,00
61. | Sledzie po cygansku 50/50 g 6,00
62. | Sledz po tatarsku 90/90 ¢ 9,00
63. | Sledz w oleju 50/50 g 6,00
64. | Talerz serow min. 5 rodzaje sera 250 ¢ 25,00
65. | Talerz wedlin min. 5 rodzajow wedlin 250 ¢ 15,00
66. | Tartinki bankietowe dekorowane co najmniej 4 sktadnikami 1304g 7,50
67. | Tartinki bankietowe dekorowane co najmniej 4 sktadnikami 60 g 3,00
68. | Tartinki z pasta jajeczna 609 3,00
69. | Tartinki z pasta z tunczyka 609 3,00




70. | Tatar z tososia 120 g 15,00
71. | Tatar z tososia 50¢g 8,00
72. | Tatar z poledwicy wotowej 120 ¢ 16,00
73. | Tatar z poledwicy wolowej 509 9,00
TABELA nr 2 — Przekaski gorace
PRZEKASKI GORACE
Cena jednostkowa
Nazwa artykulu Jednostka miary netto w PLN
1 2 3
1. |Bigos 300 g 7,00
2. | Bigos z bialg kielbasa 300/70 g 9,50
3. | Bliny z tososiem 120/80 g 12,00
4. | Buraczki czerwone zasmazane na ciepto 180 g 4,00
5. | Camembert panierowany 1909 12,00
6 Canalloni z_duszonym szpinakiem zapiekane 100/50 g 12,00
sosem pomidorowym
7. | Cukinia faszerowana 3009 12,00




8. | Fasolka po bretonsku 100g 5,00
9. [Fasolka szparagowa z bulka tarta 100 ¢ 5,00
10. _Grlllowane szasztyki warzywne z sosami: paprykowym i 150/50 g 12,00
jogurtowym
11. | Gulasz drobiowy 200 g 11,00
12. | Gyros drobiowy 150 g 12,00
13. | Gyros wieprzowy 150 ¢ 12,00
14. | Kapusta z grzybami 180 g 5,00
15. | Kaszanka -grill 140 ¢ 5,00
16. | Kietbasa -grill 1409 5,00
17. | Kiszka ziemniaczana-grill 140 ¢ 5,00
18. | Kurki w $mietanie 250 ¢ 15,00
19. | Lazania 200 ¢ 11,00
20. | Lazanki 100g 6,00
21. | Modra kapusta na ciepto 180 g 4,00
22. | Omlet z warzywami 300¢g 9,00
Pizza wegetarianska z serem, sosem pomidorowym, papryka
23. | konserwowa, cebulg biata, oliwkami zielonymi, kukurydza, 200 g 10,00
oregano
24, Pizza z serem, sosem pomld(.)r.owym, szynka, kabanosami, 200 g 10,00
boczkiem wedzonym, salami i oregano
25, Pizza z sosem pomidorowym, serem, szynka, pieczarkami i 200 g 10,00

oregano
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26. | Pizza trzy sery (ementaler, cheddar, mozzarella) 200 g 10,00
27. | Placki ziemniaczane 200 g 9,00
28. | Placki ziemniaczane ze $mietang 200/50 g 9,50
29. | Placki ziemniaczane po wegiersku 200/100 g 15,00
30. | Szparagi pod beszamelem 1309 12,00
31. | Szparagi z grillowanym boczkiem 150 ¢ 14,00
32. | Zapiekanka makaronowa z brokutami 100 g 7,00
TABELA nr 3 - Zupy
ZUPY
Cena jednostkowa
Nazwa artykulu Jednostka miary netto w PLN
1 2 3
1. |Barszcz czerwony z krokietem 250 ¢ 7,50
2. | Barszcz czerwony z pasztecikiem 250 g 7,00
3. | Barszcz czerwony z uszkami 250 ¢ 7,50
4. | Barszcz czysty 250 g 4,00
5. [Bogracz 250 g 8,50
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6. | Chtodnik 250 ¢ 6,50
7. | Flaczki drobiowe 250 g 8,00
8. | Flaki wotowe 250 ¢ 8,00
9. |Koperkowa z groszkiem 250 g 6,50
10. [ Rosot z kurkami 250 ¢ 8,50
11. [ Roso6t z makaronem 250 ¢ 6,50
12. | Zupa cebulowa z grzanka serowa 250 ¢ 6,50
13. | Zupa gulaszowa 2509 8,50
14. | Zupa kalafiorowa z groszkiem ptysiowym 250 ¢ 6,50
15. | Zupa krem z borowikéw z grzankami 250 g 10,50
16. | Zupa krem z brokutow 250 ¢ 8,50
17. | Zupa krem z lesnych grzyboéw z tazankami 250 ¢ 9,50
18. | Zupa krem z podgrzybkow 250 g 9,50
19. | Zupa krem z pomidoréw 250 ¢ 8,50
20. | Zupa krem z zielonego groszku z ptatkami migdatow 250 ¢ 8,50
21. | Zupa neapolitanska 250 ¢ 8,50
22. | Zupa ogorkowa 250 g 6,50
23. | Zupa pieczarkowa 250 ¢ 6,50
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24. | Zupa wloska pomidorowa 250 ¢ 7,00
25. | Zurek $laski 250 g 8,50
TABELA nr 4 — Mieso
MIESO
Cena jednostkowa
Nazwa artykulu Jednostka miary netto w PLN
1 2 3
1. |Filet drobiowy grillowany 120 ¢ 12,00
2. | Filet drobiowy panierowany 120 ¢ 12,00
3. | Filet z indyka w panierce 100 g 13,00
4. |Filet z indyka z serem i papryka 150 ¢ 14,00
5. | Golonka w sosie z zielonego pieprzu 300/100 g 18,00
6. |[Kaczka w sosie jabtkowo-wisniowym 150/100 g 18,00
7. |Kaczka z zurawing 200 ¢ 19,00
8. | Karkdéwka marynowana z grilla 120 g 12,00
9. [Karkowka pieczona z sosem 100/80 g 12,00
10. | Kotlet de volaille 100 ¢ 12,00
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11. | Kotlet schabowy 100 ¢ 12,00
12. | Medalion drobiowy w sezamie 140 ¢ 12,00
13. | Pieczen wieprzowa 100 g 12,00
14. | Pier$ kurczaka w sosie pieczarkowym 150/100 g 12,00
15. | Poledwica w sosie pieczeniowym 150/100 g 18,00
16. | Poledwica wieprzowa w sosie mysliwskim 150/100 g 18,00
17. | Poledwica wotowa z grilla z borowikami 150/100 g 29,00
18. | Poledwiczki drobiowe z warzywami 150/100 g 18,00
19. | Poledwiczki wieprzowe w sosie sliwkowym 150/100 g 18,00
20. | Polgdwiczki wieprzowe z warzywami 150/100 g 18,00
21. [Rolada $laska 1709 15,00
22. | Roladka z udka kurczaka 1709 14,00
23. | Schab panierowany 100 g 12,00
24. | Schab z borowikami 150/100 g 18,00
25. | Stek wieprzowo-drobiowy z pieczarka 100 ¢ 12,00
26. [ Stek z karkowki w sosie grzybowym 150/100 g 12,00
27. | Strogonow z indyka 250 g 13,50
28. | Strogonow z poledwicy wotowej 200 ¢ 14,50
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29. | Szasztyk drobiowy 200 ¢ 12,00
30. [ Szasztyk wieprzowy 200 g 12,00
31. [ Sznycel drobiowy panierowany 909g 10,00
32. | Sznycelki drobiowe w sosie stodko-kwasnym 100/50 g 12,00
33. | Szynka w sosie wlasnym 90/100 g 12,00
34. [ Udko pieczone 350 ¢g 11,00
35. | Udko z grilla 300¢g 11,00
37. | Zraz drobiowy z warzywami 100/50 g 15,00
38. | Zraz mielony wieprzowy w sosie mysliwskim 150/100 g 15,00
39. | Zrazy wotowe 180 ¢ 18,00

TABELA nr 5 — Potrawy rybne
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POTRAWY RYBNE

Cena jednostkowa
Nazwa artykulu Jednostka miary netto w PLN
1 2 3
1 \E?gzz duszony w porach i $§mietanie z dodatkiem biatego 230/100 g 35,00
2. |Dorsz smazony 100 g 17,00
3. | Filet z pstraga w sosie koperkowym 200/100 g 29,00
4. | Filet z dorsza w ciescie 100/30 g 17,00
5. [ Filet z mintaja po japonsku 100 g 15,00
6. | Filet z dorsza z pieczarkami 100 g 19,00
7. | Grillowany filet z dorsza z warzywami i sosem kurkowym 150/50 g 25,00
8. [ Grillowany loso$ z beszamelem 160/100 g 25,00
9. | Grillowany toso$ z warzywami 120/80 g 25,00
10. | Grillowany pstrag w warzywami 200/80 ¢ 18,00
11. | Karp smazony 100 g 12,00
12. | Kotlet mielony z ryby 100g 11,00
13. | Loso$ smazony 100 ¢ 19,00
14. | Pstrag smazony 100 ¢ 16,00
15. | Sandacz w sosie szpinakowo-pomidorowym. 120/100 g 19,00
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16. | Sandacz w ztotej panierce 120/30 g 19,00
17. | Sandacz zapiekany pod beszamelem 120/100 g 19,00
18. | Sola smazona 100 g 19,00
TABELA nr 6 — Potrawy maczne
POTRAWY MACZNE
Cena jednostkowa
Nazwa artykulu Jednostka miary netto w PLN
1 2 3
1. [Kluski §lgskie 200 ¢ 5,00
2. | Kopytka 100 g 3,00
3. | Krokiety z kapusta i pieczarkami 2 szt. 8,00
4. | Nalesniki z bitg Smietang i z dzemem 2 szt. 10,00
5. | Nalesniki z dzemem 2 szt. 8,00
6. | Nales$niki z serem i sosem malinowym 2 szt. 11,00
7. | Nalesniki z twarogiem 2 szt. 10,00
8. [Paszteciki francuskie z kapustg i pieczarkami 100 g 6,00
9. | Penne z grzybami 200/100 g 12,00
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10. | Pierogi (wtasnego wyrobu) ruskie 6 szt. 10,00
11. | Pierogi (wlasnego wyrobu) z kapusta i grzybami 6 szt. 10,00
12. | Pierogi (wlasnego wyrobu) ze szpinakiem 6 szt. 10,00
13. | Pierogi z bialym serem 6 szt. 10,00
14. | Pierogi z migsem (wlasnego wyrobu) 6 szt. 10,00
15. | Pierozki leniwe 100 ¢ 6,00
16. | Spaghetti bolognese 200/100 g 12,00
TABELA nr 7 — Suréwki i salatki
SUROWKI I SALATKI
Cena jednostkowa
Nazwa artykulu Jednostka miary netto w PLN
1 2 3
1. | Bukiet surowek 140 g 4,00
2. | Bukiet §wiezych warzyw (surowych) 250 ¢ 5,00
3. [Mizeria z ogorkow 100/50 g 4,00
4. |Mizeria z pomidoréw 100/50 g 4,00
5. | Satatka grecka z feta i oliwkami 100 g 6,00
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6. | Satatka jarzynowa 100g 6,00
7. |Satatka z grillowanym kurczakiem 100 ¢ 8,00
8. [Satatka z tunczykiem 100 g 8,00
9. | Suréwka marchewka jabiko 100 ¢ 3,00
10. | Suréwka z czerwonej kapusty 100 g 3,00
11. | Suréwka z kapusty biatej 100g 3,00
12. | Suréwka z kapusty pekinskiej 100 g 3,00
13. | Suréwka z kiszonej kapusty 100g 3,00
TABELA nr 8 — Dodatki
DODATKI
Cena jednostkowa
Nazwa artykulu Jednostka miary netto w PLN
1 2 3
1. | Chrzan 709 1,00
2. | Cukier biaty 309¢g 0,30
3. | Cukier bragzowy 30g 0,70
4. | Cytryna pokrojona w plasterki 309 0,50
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5. | Frytki 100 ¢ 2,00
6. | Kasza gryczana 150 g 3,00
7. | Ketchup 209 1,00
8. | Makaron pszenny 100 ¢ 3,00
9. | Makaron razowy 100 g 3,50
10. | Makaron sojowy 100 ¢ 4,00
11. [ Mleczko do kawy 10 ml 0,40
12. | Musztarda 209 1,00
13. | Ogoérki kiszone 100 ¢ 3,00
14. | Ogorki konserwowe 100 g 3,00
15. | Papryka konserwowa 100 g 3,00
16. | Pieczarki marynowane 100g 4,00
17. | Ryz 150 ¢ 3,00
18. | Stodzik 304g 10,00
19. | Warzywa na parze 200 ¢ 4,00
20. | Warzywa z wody 200 g 4,00
21. | Ziemniaki pieczone 150 ¢ 4,00
22. | Ziemniaki z wody 200 g 3,00
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TABELA nr 9 — Ciasta i desery

CIASTA | DESERY

Cena jednostkowa
Nazwa artykulu Jednostka miary netto w PLN
1 2 3
1. | Ciasteczka kruche deserowe (mieszanka koktajlowa) 100 ¢ 4,00
2. | Ciasto drozdzowe 100 g 4,50
3. [ Ciasto drozdzowe z owocami (Owoce Sezonowe) 100 ¢ 4,50
4. | Ciasto owocowe z galaretka 100g 4,50
5. | Ciasto tortowe (rézne smaki) 100 ¢ 5,00
6. | Deser lodowy z owocami i bitg Smietang 200 ¢ 8,00
7. | Drozdzowki (r6zne: marmolada, ser, mak, budyn) 100 g 2,50
8. | Goraca czekolada z bitg $mietang 200 mi 5,00
9. |Jablecznik 100g 4,50
10. | Makowiec 100g 4,50
11. | Orzeszki ziemne 100g 5,00
12. | Paluszki 140¢g 3,50
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13. | Patera owocOw (owoce sezonowe) 600 g 30,00
14. | Paczki z marmolada 1 szt. 2,00
15. | Piernik 100 g 4,50
16. | Sernik 100 ¢ 4,50
17. | Jabtko 150 g 2,00
17. | Banan 150 ¢ 2,00
TABELA nr 10 — Sniadania i kolacje
SNIADANIA I KOLACJE
Cena jednostkowa
Nazwa artykulu Jednostka miary netto w PLN
1 2 3
1. [Boczek smazony 509 3,50
2. | Builka grahamka 1 szt. 1,50
3. | Bufka pszenna 1 szt. 0,90
4. |Dzem 259 1,50
5. |Jaja sadzone 2 szt. 6,00
6. [Jajecznicaz 3 jajek 1 porcja 6,00
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7. |Jajko gotowane 1 szt. 2,00
8. [Jogurt 100 ml 2,00
9. |Masto 30g 1,00
10. | Miéd naturalny 30 ml 0,80
11. | Mileko 250 mi 1,50
12. | Ogérek swiezy 50 g 1,50
13. | Parowki 100 g 3,00
14. | Pieczywo pszenne 100 g 1,50
15. | Pieczywo razowe 100 g 1,50
16. | Pieczywo zytnie 100 g 1,50
17. | Platki $niadaniowe 50¢g 1,50
18. [ Pomidor $wiezy 509 1,50
19. | Ser topiony plastry 1 szt. 1,50
20. | Ser zolty 500 3,00
21. | Szynka drobiowa 50¢ 3,00
22. | Szynka wieprzowa 509 3,00

TABELA nr 11 — Stoly, krzesta
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Cena jednostkowa

Nazwa ustugi Jednostka miary netto w PLN
1 2 3
Optfata za udostepnienie stotdéw duzych 58,00
1 szt.
(8-10 osobowych, okragtych lub prostokatnych)
Opfata za udostepnienie stotéw matych 35,00
1 szt.
(4-6 osobowych lub bufetowych, koktajlowych)
Optata za udostepnienie krzeset 1 szt. 11,00
TABELA nr 12 — Napoje
NAPOJE
Cena jednostkowa
Nazwa artykulu Jednostka miary netto w PLN
1 2 3
Herbata biata w torebkach o parametrach jakosciowych nie 200 ml 200
gorszych niz herbata Lipton White Tea (r6zne smaki) ’
Herbata biata w torebkach o parametrach jakosciowych nie 200 ml 200
gorszych niz herbata Irving Pure White '
Herbata biata w torebkach o parametrach jakosciowych nie
gorszych niz herbata Irving Flavoured White Tea (rézne 200 ml 2,00
smaki)
Herbata biata w torebkach o parametrach jako$ciowych nie 200 ml 2.00

gorszych niz herbata Teekanne White Tea (r6zne smaki)
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Herbata biata w torebkach o parametrach jakosciowych nie

5 gorszych niz herbata Tetley Balance (r6zne smaki) 200 ml AR
Herbata czarna aromatyzowana w torebkach o parametrach

6. |jakosciowych nie gorszych niz herbata Lipton czarna 200 mi 2,00
aromatyzowana (r6zne smaki)
Herbata czarna aromatyzowana w torebkach o parametrach

7. |jakosciowych nie gorszych niz herbata Irving Flavoured 200 ml 2,00
Black Tea (rézne smaki)

8 Herbata czarna w torebkach o parametrach jakosciowych nie 200 m 200

" | gorszych niz herbata Lipton Yellow Label Tea '

9 Herbata czarna w torebk.ach 0 parametrgch jakosciowych nie 200 ml 2.00
gorszych niz herbata Irving Daily Classic

10. Herbata czarna w torebkach o parametrach jako$ciowych nie 200 ml 2.00
gorszych niz herbata Teekanne Nero

11 Herbata czarna w torebkach o parametrach jako$ciowych nie 200 ml 2.00
gorszych niz herbata Teekanne Ceylon

12 Herbata czarna w torebkach o pargmetrach jako$ciowych nie 200 ml 2,00
gorszych niz herbata Tetley Classic
Herbata czarna w torebkach o parametrach jakosciowych nie

13. gorszych niz herbata Dilmah Ceylon Gold 200 ml 2,00

14. Herbata czerwona w torebkz}ch 0 parametfe'lch Jakosglowych 200 ml 2,00
nie gorszych niz herbata Irving Pu-Erh (r6zne smaki)
Herbata mrozona (r6zne smaki) o parametrach jakosciowych

1. nie gorszych niz herbata Lipton Ice Tea lub Nestea 300 mi e
Herbata owocowa w torebkach o parametrach jakosciowych

16. | . .. . iy . 200 ml 2,00
nie gorszych niz herbata Lipton owocowa (r6zne smaki)
Herbata owocowa w torebkach o parametrach jako$ciowych

17.] . . . ) 200 ml 2,00
nie gorszych niz herbata Teekanne owocowa (r6zne smaki)
Herbata zielona w torebkach o parametrach jakosciowych nie

18. gorszych niz herbata Lipton Green Tea Classic 200 mi 200

19 Herbata zielona w torebkach o parametrach jakosciowych nie 200 ml 200

" | gorszych niz herbata Lipton Green Tea (rozne smaki) ’

20. Herbata 21§l.ona W torebl'<ach o parametrach jako$ciowych nie 200 ml 2,00
gorszych niz herbata Irving Pure Green
Herbata zielona w torebkach o parametrach jakosciowych nie

21. | gorszych niz herbata Irving Flavoured Green Tea (r6zne 200 ml 2,00
smaki)

29, Herbata zielona w torebkach o parametrach jako$ciowych nie 200 ml 2.00

gorszych niz herbata Teekanne Green Tea (r6zne smaki)
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Herbata zielona w torebkach o parametrach jako$ciowych nie

23. gorszych niz herbata Tetley Green Tea Classic 200 ml AR

24, Herbata 21e.1.0na w torebkach o paramet’ra.lch Jakosp1owych nie 200 ml 2.00
gorszych niz herbata Tetley Balance (r6zne smaki)

25. | Kawa espresso 30 ml 4,00

26. | Kawa latte macchiato 300 ml 5,00

27. | Kawa mrozona 200 ml 4,00

8. Kawa natufglna (parzona) o parametrach jakosciowych nie 150 ml 3,70
gorszych niz Dallmayr Prodomo
Kawa rozpuszczalna o parametrach jakosciowych nie

29 gorszych niz Nescaffe Gold 150 mi S

30. [ Kawa z ekspresu o parametrach nie gorszych niz Lavazza 150 ml 3,70

31. | Napoje gazowane owocowe (rdzne smaki) 330 ml 2,00

3 Na.pOJ gazowany o parame@ach jako$ciowych nie gorszych 200 ml 2,50
niz Coca-Cola w opakowaniu szklanym
Napoj gazowany o parametrach jakosciowych nie gorszych

33. niz Coca-Cola w opakowaniu plastikowym 500 mi Sl

34 N?po.] gazowany o parametrach Jgkoscmwych nie gorszych 200 ml 2,50
niz Coca-Cola Zero w opakowaniu szklanym

35 Na..pOJ gazowany o parametrach inkOSCIO_WyCh nie gorszych 500 ml 3,00
niz Coca-Cola Zero w opakowaniu plastikowym

36, N?po.] gazowany 0 par.ametrach Jak0§01owych nie gorszych 200 ml 2,50
niz Fanta (r6zne smaki) w opakowaniu szklanym

37 N_gpq gazowany o par‘ametrach Jak0§01owygh nie gorszych 500 ml 3,00
niz Fanta (r6zne smaki) w opakowaniu plastikowym

38, Na..pO] gazowany 0 para}metrach jako$ciowych nie gorszych 200 ml 2,50
niz Sprite w opakowaniu szklanym

39, Né?pOJ gazowany o para}metrach jakosciowych nie gorszych 500 ml 3,00
niz Sprite w opakowaniu plastikowym

40. | Sok owocowy 100% (r6zne smaki) w kartonie 1 litr 7,00
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41. | Sok owocowy 100 % (r6zne smaki) w kartonie 200 ml 2,00
o) [rs . .

4. Sok OWOCOWY 100 % (rézne smaki) w opakowaniu 330 ml 2,50
plastikowym

43. | Sok owocowy 100% (r6zne smaki) w szklanej butelce 330 ml 2,50
Woda mineralna gazowana o parametrach jako$ciowych nie

44, . . . 500 ml 2,10
gorszych niz Staropolanka w opakowaniu plastikowym

45, Woda mlnefr-alna gazowana o parametrac;h jakosciowych nie 300 ml 2.60
gorszych niz Staropolanka w opakowaniu szklanym
Woda mineralna niegazowana o parametrach jakosciowych

46. | . . . . 500 ml 2,10
nie gorszych niz Staropolanka w opakowaniu plastikowym

47, Woda mlneralpg niegazowana o parametrach jako$ciowych 300 ml 2.60
nie gorszych niz Staropolanka w opakowaniu szklanym
Woda mineralna o parametrach jako$ciowych nie gorszych .

48. | .. . . 1 litr 5,00
niz Muszynianka podawana w dzbanku z lodem i cytryng

0,00

Ogodlem cena brutto
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WYKONAWCA: P.U.H. ,,IWO” lwona Garczarek — Ciekot

41-800 Zabrze, ul. Jagielloriska 38

e-mail: iwo.biuro@catering-iwo.pl; ajankowska@catering-iwo.pl

tel./fax: 664 475 681

Zgodnie z zawartg w dniu 25.07.2019 r. umowa nr 0Z/U/19/58/EK ww. Jednostka zleca Wykonawcy $wiadczenie

nastepujacej ustugi cateringowej:

a)
b)
c)
d)
a)
e)
f)

g)
h)
i)

)

k)

Rodzaj $wiadczenia (np. $niadanie, bankiet itp.)....ccoeer e e s

Termin (data i 8OdzZINA): ......ccoivirieiiei e e s e e s e e s

e =y 4 T =Y ol TR

[ Tor4 o = 1Ko 1o o OO TP

Przewidywany czas trwania Spotkania/IMPrezy...... i ceereeeeeeceseeeeeeesee s ereessveesseanenes

Liczba godzin obstugi KEINEISKIQ] .......cueeveeeeeieieiietee ettt sttt s st s et e e

Wymagana liczba kelnerédw (minimum 1 kelner na 20 0SOD) .....cccvevvereeirrneeeeeecereeceee

Zaplecze Zamawiajgcego (dostep do pradu — liczba kontaktow itd., wody, gazu).......cceceeeeevecueunnnene

Czy Wykonawca ma dostarczy¢ stoty oraz krzesta w ilosci adekwatnej do liczby oséb TAK/NIE*

Pozostate wymagania np. przygotowanie stotdow, zastawy stotowej, sztuéce, dekoracji itd.
Wybrany asortyment wraz z iloSciami przedstawiony jest w zatgczniku do niniejszego zlecenia i stanowi jego
integralng czes¢.

Osoba z jednostki zamawiajgcej odpowiedzialna za realizacje zlecenia: ......cccoevvvvveivireeceennnee , nr telefonu:

Podpis i pieczatka dysponenta srodkéw finansowych
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ZAPYTANIE OFERTOWE

Zgodnie z zawartg w dniu 25.07.2019 r. umowa nr 0Z/U/19/58/EK dotyczaca sukcesywnego Swiadczenia ustug

cateringowych dla Politechniki Slaskiej, Zamawiajacy zwraca sie do Wykonawcy z zapytaniem ofertowym dotyczacym

ustugi cateringowe;.
Zamawiajacy planuje nastepujaca ustuge cateringowa:
E )\ L= ol U USR PR UP
D) LICZDa 0SOD: c..ceicetie s s e
c) Rodzaj $wiadczenia (np. bankiet, uroczysta kolacja itd.) .....cccccecuverecverecsnriresnnne

d) Liczba godzin obstugi

Zamawiajacy zwraca sie o:

a) sporzadzenie propozycji menu wraz z ilosciami dla podanej liczby oséb (np. dania gtéwne, dodatki, napoje),
b) wskazanie wymaganej liczby stotéw, krzeset, ich utozenia itd.,

c) sporzadzenie projektu przygotowania stotéw, dekoracji itd.

Termin na zfoZenie Propozycji: .......cccvvveneeneesensessnsecsessesssssssnsanns

Podpis Zlecajacego
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