0110-KLL2.261.13.2026.1 Zatacznik nr 2 do Zaproszenia

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamdwienia jest kompleksowa ustuga cateringowa polegajgca na swiadczeniu

ustug cateringowych na okolicznosé organizowanych szkolen lub innych spotkan w Wydziale

Krajowej Informacji Skarbowej w Bedzinie przy ul. Retingera 1.

1. Menu dla przedmiotu zamdwienia obejmuje:

1)

2)
3)
4)

mini kanapka —wykonana z min 4 sktadnikoéw: masto, ser (rézne rodzaje), szynka
(rézne rodzaje), salami, pomidor, papryka ogdrek zielony, ogdérek kiszony, satata
zielona, szczypiorek, cebulka zielona, pasztet, tosos,

mini wrap — grillowany kurczak, satata, sos,

mini burger — mini kotlet wotowy, ser cheddar, pomidor, sos,

mini croissant — nadzienie: czekolada/dzem/serek na stodko.

2. Zakres ustugi cateringowej obejmuje w szczegdlnosci:

przygotowanie positkéw zgodnie z ustalonym menu, uwzgledniajgcym réznorodnosé
dan,

dostarczenie positkdw wraz z wniesieniem i odpowiednim przygotowaniem serwisu w
wyznaczone miejsce i terminie wskazanym przez Zamawiajgcego w zleceniu,
estetyczne podanie potraw na paterach w formie bufetu w na czas przerwy w
szkoleniu tj. w godzinach 13:00-13:30 i pozostawienie produktéw gastronomicznych
az do zakoniczenia szkolenia,

uprzatniecie bufetu po zakonczeniu ustugi odebranie pater,

zamawiajgcy zobowigzuje sie do sktadania zgtoszen dotyczgcych ustugi cateringowej
z co najmniej 5 dniowym wyprzedzeniem przed planowanym wydarzeniem.
planowana ilos¢ szkolen w 2026 r. — 16 szkolen (Zamawiajgcy zastrzega mozliwos¢
zmniejszenia lub zwiekszenia ilosci planowanych szkolen),

przewidywana ilos¢ uczestnikdw szkolen okoto 350 oséb

Zamawiajgcy przewiduje w ramach ustugi cateringowej dostarczenie przez
Wykonawce po 4 sztuki przekasek (po jednej z kazdego rodzaju wskazanych w menu
w pkt 1 ppkt 1)-4) Opisu przedmiotu zamoéwienia) na jednego uczestnika szkolenia.

3. Wymagania dotyczace ustugi:

1)

Produkty gastronomiczne powinny by¢ przygotowane ze $wiezych sktadnikow, nie
wczesniej niz na 2 godzin przed ich wydaniem z wysokiej jakosci produktdw oraz
zgodne z obowigzujgcymi normami sanitarnymi,

2) Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepiséw z zakresu bezpieczeristwa

Zywnosci,

3) dostawa powinna odbyc¢ sie terminowo, z zapewnieniem odpowiednich warunkow

termicznych dla zachowania swiezosci produktow gastronomicznych.



