UCHWALA NR 3173/2017

ZARZADU WOJEWODZTWA WIELKOPOLSKIEGO
Zz dnia 26-01-2017r.

w sprawie: zatwierdzenia zasad udzielenia zamowienia publicznego zawartych w ogloszeniu
0 zamowieniu oraz powotania komisji przetargowej do przeprowadzenia postgpowania o udzielenie
zamoOwienia na sukcesywne $wiadczenie ustug cateringowych dla Urzedu Marszatkowskiego
Wojewodztwa Wielkopolskiego w Poznaniu w 2017 roku, z podziatem na czgsci.

Na podstawie art. 41 ust. 1 i art. 57 ust. 5 ustawy z dnia 5 czerwca 1998 r. o samorzadzie wojewddztwa
(Dz. U. z 2016r., poz. 486 ze zm.) w zwiazku z art. 3 ust. 1 pkt. 1 i art. 1380 oraz art. 19 ust. 2 ustawy
z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamowien publicznych (Dz. U. z 2015r. poz. 2164 ze zm.) Zarzad
Wojewodztwa Wielkopolskiego uchwala, co nastepuje:

§1
Zatwierdza si¢ zasady udzielenia zaméwienia publicznego w procedurze przewidzianej dla ushug
spotecznych zawarte w ogloszeniu o zamdwieniu, stanowigce zatacznik do uchwaly pn.: Sukcesywne
swiadczenie ustug cateringowych dla Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Wielkopolskiego
w Poznaniu w 2017 roku, z podziatem na czgsci.

§2

1. Powoluje si¢ komisje¢ przetargowa do przeprowadzenia postgpowania o udzielenie zamoOwienia
publicznego okreslonego w § 1.
2. Ustala si¢ sktad komisji przetargowej:

Przewodniczacy - Maciej Hoffman
Sekretarz - Danuta Jozwiak
Cztonek - Zaneta Kowalska
Cztonek - Marcin Ksigzkiewicz
Czlonek - Janusz Sowinski

3. Organizacje, tryb pracy oraz obowigzki i odpowiedzialno$¢ poszczegdlnych cztonkéw komisji
przetargowe] okresla Regulamin udzielania zaméwien publicznych w Urzedzie Marszatkowskim
Wojewodztwa Wielkopolskiego w Poznaniu.

§3
Upowaznia si¢ Sekretarza Wojewodztwa Wielkopolskiego Pana Tomasza Grudziaka
do jednoosobowej reprezentacji Zamawiajgcego w niniejszym postepowaniu, a w szczegdlnosci
do sktadania oswiadczen woli i wiedzy, zatwierdzania czynno$ci w postgpowaniu, zatwierdzenia
protokotu z postepowania oraz do zawarcia umowy z wybranym/mi wykonawca/ami.

§4

Wykonanie uchwaly powierza si¢ Dyrektorowi Biura Zamoéwien Publicznych oraz dyrektorom
departamentow wskazanych w uzasadnieniu do uchwaty.

§5

Uchwata wchodzi w zycie z dniem podjgcia.

z up. Marszatka Wojewodztwa
Wojciech Jankowiak
Wicemarszatek



OGLOSZENIE O ZAMOWIENIU
na ushugi spoleczne pod nazwa:

»Sukcesywne Swiadczenie ustug cateringowych dla Urze¢du
Marszalkowskiego Wojewodztwa Wielkopolskiego w Poznaniu w 2017
roku, z podzialem na czesci”

znak sprawy: BZP-111.272.20.2016

DANE ZAMAWIAJACEGO

1. Wojewodztwo Wielkopolskie z siedziba
Urzgdu Marszatkowskiego Wojewodztwa Wielkopolskiego w Poznaniu
al. Niepodlegtosci 34
61-714 Poznan
NIP: 778-13-46-888
Internet: http:/ www.umww.pl

2. Adres do korespondencji:
Urzad Marszatkowski Wojewodztwa Wielkopolskiego w Poznaniu
Biuro Zamoéwien Publicznych
al. Niepodlegtosci 34, 61-714 Poznan, pok. 1034
telefon: (061) 626 70 80
fax: (061) 626 70 81

TRYB UDZIELANIA ZAMOWIENIA

Postepowanie o udzielenie zamowienia prowadzone jest na podstawie przepisow okreslonych
w Dziale III Rozdziale 6 ,,Zamoéwienia na ustugi spoleczne i inne szczegdlne ustugi”, art. 1380 ustawy
z dnia 29 stycznia 2004 roku Prawo Zamowien Publicznych (Dz. U. z 2015r., poz. 2164 z p6ézn. zm.)
zwanej dalej ,,ustawg Pzp”.

OPIS PRZEDMIOTU ZAM(')WI]@NIA WRAZ Z OZNACZENIEM WYNIKAJACYM ZE
WSPOLNEGO SLOWNIKA ZAMOWIEN CPYV.

Przedmiotem zamoéwienia jest sukcesywne $wiadczenie ushug cateringowych dla Urzgdu
Marszatkowskiego Wojewddztwa Wielkopolskiego w Poznaniu w 2017 roku, z podziatem na czgsci.

Przez $wiadczenie ustug cateringowych Zamawiajacy rozumie ustuge przygotowywania, dostarczania
i podawania positkow.

Zamawiajacy dopuszcza ztozenie ofert cze$ciowych — wg IV czgsci opisanych w niniejszym
Ogloszeniu, tj. zgodnie ze szczegdtowym opisem przedmiotu zamowienia stanowigcym jednoczesnie
formularz cenowy (Zalaczniki nr: 1, 2, 3 oraz 4 do Ogloszenia).

Wykonawca ma prawo ztozy¢ oferte na czes$¢ I, 11, III lub IV, na kilka czeSci lub na wszystkie cztery
czescl tacznie — zaznaczajac to poprzez wlasciwe wypehienie oferty wykonawcy oraz Formularza
cenowego.

Szczegdlowy opis przedmiotu zamoéwienia oraz formularz cenowy stanowig Zataczniki nr: 1, 2, 3 oraz
4 do Ogloszenia odpowiednio dla kazdej czeSci zamowienia.



CPV przedmiotu zamowienia: 55300000-3 (uslugi restauracyjne i dotyczace podawania
positkow.

W ramach zaméwienia Wykonawca jest zobowigzany do:

—  przygotowania, dowozu i podawania positkbw w dni wskazane przez Zamawiajacego
do miejsca i sali, w ktorej bedzie odbywato si¢ spotkanie,

—  $wiadczenia ushug cateringowych, wylacznie przy uzyciu produktéw spehiajgcych normy
jakos$ci produktow spozywczych,

—  przestrzegania przepisow prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania

artykutéw spozywczych (m. in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia Dz. U. z 2015 r. poz. 594),

—  przygotowania stoléw w sposob uzgodniony z Zamawiajgcym,

— $wiadczenia ustug cateringowych na zastawie ceramicznej lub porcelanowej, z uzyciem
sztuécow platerowych, serwetek papierowych i materiatowych, obrusow materiatowych,

—  estetycznego podawania positkow,

—  dostarczania positkow na miejsce wskazane przez Zamawiajgcego najpozniej na 30 min. przed
rozpoczgciem spotkania,

— zebrania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych najpozniej 30 min. po zakonczeniu
spotkania,

— zebrania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych najpoézniej do 60 min. po zakonczeniu
konsumpcji.

Zamowienie bedzie realizowane sukcesywnie od podpisania umowy nie poézniej jednak niz do
31 grudnia 2017 roku.

Ilo$¢ 1 wielkos¢ zamawianych ustlug wskazana w Ogloszeniu stanowi maksymalny zakres umowy.
Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zamowienia mniejszego zakresu ushug, niz maksymalny
zakres zobowigzania, a w takiej sytuacji Wykonawca nie bedzie wnosit zadnych roszczen z tego
tytulu, w szczegolnosci o zaplate za ilo$¢ stanowigca rdznice miedzy maksymalnym zakresem umowy,
a iloscig zlecong przez Zamawiajgcego i rzeczywiscie zrealizowang przez Wykonawcg.

W sytuacji gdy liczba uczestnikow danego spotkania bedzie mniejsza od przyjetej w maksymalnym
zakresie umowy to w zleceniu, o ktorym mowa w ust. 2, Zamawiajacy poda rzeczywista ilosc¢
uczestnikow 1 odpowiedni/proporcjonalny zakres ustugi z danego zestawu menu. Rozliczenie nastgpi
zgodnie z rzeczywistym wykonaniem przedmiotu umowy (proporcjonalnie).

Zamawiajacy gwarantuje Wykonawcy, ze wykorzysta nie mniej niz 70% wartosci zawartej umowy.

Ceny zaoferowane przez Wykonawce w zloZonej ofercie nie ulegng podwyzszeniu przez caly
okres obowiazywania umowy

WARUNKI UDZIALU W POSTEPOWANIU

O udzielenie niniejszego zamdwienia mogg ubiegac¢ si¢ Wykonawcy, ktorzy spetniajg warunki udzialu
w postepowaniu dotyczace:

1) Zdolnosci technicznej lub zawodowej

Zamawiajacy uzna spelnienie ww. warunku, jezeli Wykonawca wykaze, iz w okresie ostatnich
trzech lat przed uptywem terminu skladania ofert, a jezeli okres prowadzenia dziatalno$ci jest
krotszy - w tym okresie, wykonat co najmnie;j:

— dla czesei I, II oraz IV — co najmniej dwie ustugi cateringowe na kwote¢ nie mniejsza niz
40 000,00 zt brutto kazda, dla kazdej z czgsci;

— dla cze$ci Il — co najmniej dwie ustugi cateringowe na kwote nie mniejszg niz 60 000,00 zt
brutto kazda;




Wykonawca winien wykazaé, iz powyzsze warunki udzialu w postgpowaniu spetnia dla kazdej
z cze$ci oddzielnie, na ktorg sklada ofertc. W celu spelnienia warunku do oferty nalezy zalaczyé
wykaz wykonanych uslug wraz z dowodami, Ze wskazane uslugi zostaly wykonane nalezycie

Dowodami, o ktérych mowa w pkt. 2) sa:

e referencje badz inne dokumenty wystawione przez podmiot, na rzecz ktorego ushugi byty
wykonywane, a w przypadku §wiadczen okresowych lub ciagltych sag wykonywane,

e oswiadczenie Wykonawcy — jezeli zuzasadnionej przyczyny o obiektywnym charakterze
Wykonaweca nie jest w stanie uzyska¢ dokumentow, o ktorych mowa powyzej,

e w przypadku $wiadczen okresowych lub cigglych nadal wykonywanych referencje badz inne
dokumenty potwierdzajace ich nalezyte wykonanie powinny by¢ wydane nie wcze$niej niz 3
miesigce przed uptywem terminu sktadania ofert.

Zamawiajacy moze zada¢, w wyznaczonym przez siebie terminie wyjasnien dotyczacych wszelkich
przedstawionych przez Wykonawce dokumentéw lub oswiadczen.

OSOBY UPRAWNIONE DO POROZUMIEWANIA SIE Z WYKONAWCAMI.

w sprawach merytorycznych i formalnych wyjasnien udziela:

Danuta Jozwiak, Biuro Zaméwien Publicznych
al. Niepodlegtosci 34, 61-823 Poznan, tel. 61 626 70 85, w godz.: 8:00— 15:00
e-mail: danuta.jozwiak@umww.pl (od poniedziatku do piatku).

OPIS SPOSOBU PRZYGOTOWYWANIA OFERT.

1. Kazdy Wykonawca moze zlozy¢ tylko jedna oferte.

2. Oferta winna zawieraé cen¢ za wykonanie poszczegélnych czeSci zamoédwienia zgodnie
z zakresem opisanym w zalaczniku do niniejszego Ogloszenia — formularz cenowy/opis
przedmiotu zamowienia oraz PROBKI DAN wskazane w czeSci ogloszenia dotyczacej
kryteriow oceny ofert.

3. Oferta i wszystkie wymagane dokumenty i o§wiadczenia muszg by¢ podpisane przez osobe albo
osoby uprawnione do reprezentowania Wykonawcy. W przypadku, gdy osoba podpisujgca oferte
w imieniu Wykonawcy nie jest wpisana do wlasciwego rejestru jako osoba uprawniona do
reprezentacji, musi przedstawi¢ pelnomocnictwo do wystepowania w imieniu Wykonawcy oraz
jego reprezentowania i zaciggania zobowigzan finansowych.

4. Poprawki w ofercie muszg by¢ naniesione czytelnie oraz opatrzone podpisem osoby (0sob)
podpisujacej oferte. Brak podpisu skutkowac bedzie odrzuceniem oferty.

5.  Koszty zwiazane z przygotowaniem i zlozeniem oferty ponosi Wykonawca. Zamawiajacy nie
przewiduje mozliwosci zwrotu kosztow przygotowania oferty.

6. Oferty ztozone po terminie nie bgdg rozpatrywane.
7. Oferta, ktora nie bedzie zawierala wymaganvch dokumentéw oraz probek nie bedzie
rozpatrywana.

8. Oferta winna by¢ zlozone w zamknigtej kopercie, z opisem szczegdlowo wskazanym ponizej,
peing nazwa oraz doktadnym adresem Wykonawcy - zawierajacej wewnatrz catoSciowa oferte
Wykonawcy w niniejszym postgpowaniu.

MIEJSCE ORAZ TERMIN SKE.ADANIA OFERT I OTWARCIA OFERT.

1. Oferte nalezy ztozy¢ w zamknigtej kopercie w siedzibie Zamawiajgcego przy al. Niepodleglosci
34 w Poznaniu w Sekretariacie Biura Zamowien Publicznych, X pietro, cz¢s¢ A, pokdj nr 1034,
w terminie do dnia 2 lutego 2017 r. do godz. 10:00. Natomiast probki dan bgdzie mozna ztozy¢
(przygotowac) w salce konferencyjnej nr 1024 A, X pigtro, cz¢$¢ A. Probki dan powinny zawieraé
oznaczenia firmy sktadajacej oferte.
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2. Koperta powinna by¢ zaadresowana w nastgpujacy sposob:

Urzad Marszatkowski Wojewodztwa Wielkopolskiego w Poznaniu, al. Niepodlegtosci 34, 61-714
Poznan, Sekretariat Biura Zamoéwien Publicznych oraz oznakowana napisem: ,,Oferta na:
Sukcesywne $wiadczenie ustug cateringowych dla Urzedu Marszalkowskiego Wojewodztwa
Wielkopolskiego w Poznaniu w 2017 roku, z podzialem na czgsci”, a ponadto winna by¢
opatrzona nazwg oraz doktadnym adresem Wykonawcy.

3. Otwarcie ztozonych ofert oraz ocena jako$ciowa przygotowanych probek dan nastapi w dniu
2 lutego 2017r. do godz. 10:15 w siedzibie Zamawiajacego przy al. Niepodleglosci 34
w Poznaniu, Biura Zamowien Publicznych, X pigtro, czg$¢ A, salka konferencyjna nr 1024A.
Otwarcie ofert jest jawne.

OPIS SPOSOBU OBLICZENIA CENY.

1. W ofercie nalezy poda¢ cen¢ brutto realizacji zamoéwienia (z podatkiem VAT) z doktadnoscia do
dwadch miejsc po przecinku.

2. Cena oferty powinna by¢ wyrazona w polskich ztotych z doktadnoscig do dwoch miejsc po
przecinku zgodnie z zasadami matematycznymi. Nie dopuszcza si¢ zaokraglen poprzez
odrzucenie miejsc po przecinku.

3. Cena powinna by¢ podana cyfrowo i stownie. W razie rozbiezno$ci bgdzie przyjmowana cena
okreslona stownie.

4. Cena oferty musi obejmowac pelny zakres wykonania przedmiotu niniejszego zamowienia.

OPIS KRYTERIOW WRAZ Z PODANIEM WAG TYCH KRYTERIOW I SPOSOBU OCENY
OFERT.

1. Przy wyborze oferty Zamawiajacy bedzie si¢ kierowat kryteriami:
1) Kryterium: CENA WYKONANIA [CW] - 70% (max 70 pkt)
Liczba punktow w tym kryterium obliczona wg nastepujacego wzoru:
CW = Cn/ Cp, x 70 pkt
gdzie:
Cw cena wykonania zamdéwienia;
Cn najnizsza cena ofertowa brutto sposrod badanych ofert;
Cho cena brutto badanej oferty.
2) Kiryterium jakoSciowe przygotowanych probek dan — 30%

Kazdy cztonek komisji oceni i przyzna punkty dla kazdej probki dania wymienionego ponizej, biorac
pod uwage dwa aspekty:

a) Estetyka podanej probki od 0 do 5 pkt
b) Walory smakowe probki dania od 0 do 10 pkt

Wykonawca zobowigzany jest wraz z oferta zlozy¢ probki nastepujacych dan (zgodnie z gramatura
podang w opisie przedmiotu zamoéwienia). Probki nalezy ztozy¢ w pigciu egzemplarzach dla kazdej
probki dania dla kazdej czgsci zamowienia na ktorg wykonawca sklada ofertg; kazdy cztonek komisji
przyzna punkty w zakresie przypisanym ponizej dla kazdej probki:

dla czesci I zamowienia zestaw menu nr 1 DRG (od 0 do 30 pkt):

a) Tatar z tososia na awokado (od 0 do 15 pkt),
b) Panna cotta z owocowym musem (od 0 do 15 pkt)

dla czesci Il zamdéwienia zestaw menu nr 1 DOW (od 0 do 30 pkt):

a) Salatka z grillowanym kurczakiem (od 0 do 15 pkt),
b) Rogaliki drozdzowe z nadzieniem budyniowym (od 0 do 15 pkt),



dla czesci III zamdéwienia zestaw menu nr 1 DPR-OK (od 0 do 30 pkt):

a) Dorsz pieczony w sosie kaparowym (od 0 do 15 pkt),
b) Sernik nowojorski (delikatny ser waniliowy z biatg czekoladg i wisniami) (od 0 do 15 pkt).

dla czesci I'V zamowienia (od 0 do 30 pkt):

a) Kotleciki z poledwiczek wieprzowych w sosie borowikowym (od 0 do 15 pkt),
b) Satatka wenecka z serem mozarella i pomidorami (od 0 do 15 pkt)

Punkty w kryterium ,,jako$¢” przyznawane beda przez kazdego z czlonkdéw komisji przetargowej
indywidualnie, zgodnie z karta indywidualnej oceny ofert dla kazdej z czg$ci zamowienia. Ilosé
przyznanych punktow w kryterium ,jako$¢” stanowi¢ bedzie wynik $redniej arytmetycznej
indywidualnej oceny poszczegdlnych czlonkow komisji przetargowej (suma punktow wszystkich
oceniajacych cztonkdéw komisji podzielona zostanie przez ilo$¢ oceniajgcych cztonkow komisji).

Oferta zlozona przez wykonawce moze otrzyma¢ maksymalnie 100 pkt dla kazdej z czgsci
zamoOwienia.

Oceny punktowe uzyskane w wyzej wymienionych kryteriach sumuje si¢, a uzyskana taczna liczba
punktow stanowi¢ bedzie calkowita ocen¢ punktowg oferty dla kazdej z cze$ci zamowienia.
Za najkorzystniejszg zostanie uznana oferta, ktora uzyska najwigksza ilo$¢ punktéw w przyjetych
wyzej kryteriach oceny ofert.

Punkty zostang obliczone wg ponizszego wzoru:

LP=C+J
gdzie:
LP - oznacza catkowitg liczbe punktéw przyznanych ofercie
C - oznacza liczbe punktéw przyznanych w kryterium ,,Cena” (max 70 pkt.)
J — oznacza liczbe punktéw przyznanych w kryterium ,,Jako$¢” (max 30 pkt.)

FORMALNOSCI PO WYBORZE OFERTY PRZED ZAWARCIEM UMOWY.

1. Informacj¢ o udzieleniu zamowienia zamawiajacy zamieSci na swojej stronie internetowej
(http://www.umww.pl) podajac nazwe albo imi¢ i nazwisko podmiotu, z ktorym zawarl umowe
w sprawie zaméwienia publicznego.

2. Jezeli Wykonawca, ktorego oferta zostata wybrana uchyla si¢ od zawarcia umowy, Zamawiajacy
moze wybraé ofert¢ najkorzystniejszg sposrod pozostatych ofert.

3. W razie nieudzielenia zamowienia zamawiajacy zamiesci na swojej stronie internetowej informacje
o tym fakcie.

Zalaczniki:

Oferta wykonawcy.

Zalgcznik nr 1 Opis przedmiotu zamowienia oraz formularz cenowy czgsé 1
Zalacznik nr 2 Opis przedmiotu zamoéwienia oraz formularz cenowy czgs¢ 11
Zalacznik nr 3 Opis przedmiotu zamowienia oraz formularz cenowy czesé 111
Zalgcznik nr 4 Opis przedmiotu zamowienia oraz formularz cenowy czgs$é IV
Zalgcznik nr 5 Istotne postanowienia umowy

Zalacznik nr 6 Protokot odbioru przedmiotu umowy



OFERTA WYKONAWCY

$1€dZ1DA WYKONAWCY (FOW) .uviieiiiiiiieiieeiieeite et e et ette et e et e st e et e e eae e teesnbeebeeesbeenseeenseeseesnseeseesnsens
AATES WYKONAWCY (FOW) +eeeiiiieiiiieeiieeeiteeetee e teeesteeeseteeetaeeessaeesssaeeesseeeasseeessseeeasseeessseeeanseeensseesnssens

nr tel. 1 faksu

adresat:
Wojewodztwo Wielkopolskie
z siedzibg Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Wielkopolskiego w Poznaniu
61-714 Poznan, al. Niepodlegtosci 34

odpowiadajgc na ogloszenie pn.: ,,Sukcesywne $wiadczenie ustug cateringowych dla Urzedu
Marszalkowskiego Wojewodztwa Wielkopolskiego w Poznaniu w 2017 roku, z podzialem na
czg¢sci” o§wiadczamy, ze oferujemy wykonanie ustugi objetej zamowieniem za:

Opcja* Cena brutto za calo$¢ Stownie: cena brutto za calo$¢ odpowiedniej
Wybér czeSci | odpowiedniej cze$ci zaméwienia cze$ci zamowienia
zamoOwienia [zh]
o czeS¢ 1
................................................................................. zt

0 czes¢ 1T

................................................................................. zt
O I B

................................................................................. 7k
T

................................................................................. zt

Oswiadczamy i przedstawiamy wykaz wykonanych ushug potwierdzajacych, ze ustugi te zostaly
wykonane nalezycie.

1. Wykaz wykonanych ushug dla czesci I

. Przedmiot uslugi ‘1 . Termin

Nazwa i adres . . Wartos¢ ustugi .
zleceniodawcy ustugi (zgodnie z rozpisanym /z}/ brutto wykonania
y g warunkiem udziatu od...do...
W postepowaniu) (dd-mm-rr)




Do powyzszego wykazu dotagczamy nastepujace dowody na potwierdzenie, ze ww. ustugi zostaly
wykonane nalezycie:

2. Wykaz wykonanych ustug dla czesci 11

. Przedmiot uslugi ‘1 . Termin

Nazwa i adres . . Wartos¢ ustugi .
zleceniodawcy ustugi (zgodnie z rozpisanym /zl/ brutto wykonania
y g warunkiem udziatu od...do...
W postepowaniu) (dd-mm-rr)

Do powyzszego wykazu dotgczamy nast¢pujace dowody na potwierdzenie, ze ww. ustugi zostaty
wykonane nalezycie:

3. Wykaz wykonanych ustug dla czesci I11

. Przedmiot uslugi . . Termin

Nazwa i adres . . Wartos¢ ushugi .
lecenioda huei (zgodnie z rozpisanym 121 brutt wykonania
zlecemodawcy usiugl warunkiem udziatu z utto od...do...
W postepowaniu) (dd-mm-rr)

Do powyzszego wykazu dotgczamy nast¢pujace dowody na potwierdzenie, ze ww. ustugi zostaty

wykonane nalezycie:

4. Wykaz wykonanych ustug dla czesci IV

. Przedmiot ustugi ‘x . Termin

Nazwa i adres . . Wartos¢ ustugi .
| iod tusi (zgodnie z rozpisanym 12V brutt wykonania
Zieceniodawcey ustugl warunkiem udzialu Zi brutto od...do...
W postepowaniu) (dd-mm-rr)




Do powyzszego wykazu dotgczamy nastepujace dowody na potwierdzenie, ze ww. ustugi zostaty
wykonane nalezycie:

1. Oswiadczamy, ze zamowienie wykonamy sukcesywnie w terminie: do 31 grudnia 2017r., na
zasadach 1 warunkach szczegdétowo opisanych w Ogloszeniu o zamdwienie.

2. Oswiadczamy, ze w cenie naszej oferty zostaly uwzglednione wszystkie koszty wykonania zamowienia.

3. Oswiadczamy, ze zapoznaliSmy si¢ z trescig Ogloszenia inie wnosimy do niego zastrzezen oraz
przyjmujemy warunki w nim zawarte.

4. W przypadku przyznania nam zamowienia, zobowigzujemy si¢ do zawarcia umowy Ww miejscu
1 terminie wskazanym przez Zamawiajgcego.

(pieczeé i podpis osoby/osob uprawnionej/-ych lub upowaznionej przez
Wykonawcg)

(miejscowos¢, data)

* niepotrzebne skresli¢



BZP-I11.272.20.2016 CZESC 1

FORMULARZ CENOWY
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Zestaw Menu nr 1 DO

TERMIN REALIZACJI marzec 2017 roku

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI | Sala Sesyjna UMWW przy al. Niepodlegtosci 34,
61-714 Poznaniu

Ilo$¢ 0sob 70 0sob

Wymagane menu

I Kanapki 70 os6b = 210 sztuk
v’ 7 70ltym serem i oliwkami 1 szt./50 g
v’z salami i marynatami 1 osoba = 3 sztuki

v’ z twarozkiem, szczypiorkiem i orzechem wloskim
v’ z lososiem wedzonym i koperkiem
v z szynka, ogdrkiem zielonym i pomidorem

I1 Bufet deserowy 70 0s6b = 280 sztuk
v mini francuskie z jabtkiem 1szt./80 g
v mini babeczki z owocem 1 osoba = 4 sztuki

v’ ciasta koktajlowe (ciasteczka tortowe)

III Napoje gorace Bez ograniczen

v’ kawa espresso

v' herbata

v $mietanka do kawy
v' cukier

IV Napoje zimne

v' woda mineralna niegazowana 114 butelek/500ml
v" woda mineralna gazowana 36 butelek/500 ml

Dodatkowe wygania

v' serwetki i obrusy
v’ zastawa stotowa: filizanki, talerzyki, sztuéce

Y.aczna wartoS$¢ brutto zestawu: ........cceiveiiiniinnenn.




BZP-111.272.20.2016

Zestaw Menu nr 2 DO

CZESC 1

TERMIN REALIZACJI

maj 2017 roku

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI

Sala nr 1 (parter) UMWW przy al. Niepodlegtosci 34,
61-714 Poznaniu

Ilo$¢ 0sob

25 0so6b

Wymagane menu

I Kanapki

25 0sOb = 75 sztuk

v’ z 76ttym serem i oliwkami
v' z salami i marynatami

1szt./50 g

v’ z twarozkiem, szczypiorkiem i orzechem wioskim | 1 osoba = 3 sztuki

v' z fososiem wedzonym i koperkiem
v’ z szynkg, ogorkiem zielonym i pomidorem

11 Bufet deserowy

25 0s6b = 100 sztuk

v mini francuskie z jabtkiem
v mini babeczki z owocem

v’ ciasta koktajlowe (ciasteczka tortowe)

1szt./80 g
1 osoba = 4 sztuki

III Napoje gorace

Bez ograniczen

v’ kawa espresso

v' herbata

v $mietanka do kawy
v' cukier

IV Napoje zimne

v' woda mineralna niegazowana
v' woda mineralna gazowana

38 butelek/500ml
12 butelek/500 ml

Dodatkowe wygania

v’ serwetki i obrusy

v’ zastawa stotowa: filizanki, talerzyki, sztuéce

Y.aczna wartoS¢ brutto zestawu: ........cceiveiiiniiinnenn.




BZP-I11.272.20.2016 CZESC 1

Zestaw Menu nr 1 DR

TERMIN REALIZACJI 11 kwartal 2017 r.

MIEJSCE SWIADCZENIA USEUGI Al Niepodleglosci 34 Poznan
Ilo$¢ 0séb 70 0s0b

Wymagane menu

II Dania cieple
v’ zupa grzybowa 70 porcji x 200ml
v’ bitki wotowe 70 porcji x 100 g
v’ loso$ pieczony/gotowany na parze 70 porcji x 200 g
v' kluski francuskie/ kopytka 70 porcji x 160 g
III Salaty, sery, pieczywo i dodatki
v warzywa gotowane na parze 70 porcjix 150 g
v’ buraczki 70 porcji x 150 g
IV Bufet deserowy
v" sernik klasyczny 70 porcji x 120 g
v’ jabtecznik 70 porcjix 120 g
V Napoje gorace
v' Kawa espresso 70 porcji x 220 ml
v’ Herbata 70 porcji x 220 ml
v' Smietanka do kawy 70 porcji
v Cukier 70 porcji
v Cytryna
VI Napoje zimne
v" Soki owocowe
®  pomaranczowy 70 porcji x 220 ml
= jablkowy 70 porcji x 220 ml
=  woda mineralna z cytryng 70 porcji x 220 ml

Dodatkowe wymagania

v’ Zastawa porcelanowa,

v’ Sztuéce platerowe i szklo

v Obshuga kelnerska

v’ stoly cateringowe, biate obrusy wraz z falbang, stoty koktajlowe do konsumpcji z biatymi
obrusami nacigganymi do ziemi i serwetki (w ustalonym kolorze)

Y.aczna wartoS$¢ brutto zestawu: ........ccovveiiiniiinnenn.




BZP-111.272.20.2016

Zestaw Menu nr 2 DR

CZESC 1

TERMIN REALIZACJI marzec 2017 r.

MIEJSCE SWIADCZENIA USEUGI al. Niepodleglosci 34; 61-714 Poznan

Ilo$¢ os6b 200 osob

Wymagane menu

I Zimne przekaski

v’ tartinki bogato dekorowane:
= 7z lososiem wedzonym
= zszynka
= 7z pastami rybnymi i serowymi
= zserem plesniowym
v’ kanapki dekoracyjne na ciemnym i jasnym pieczywie
= 7z warzywami
= 7lososiem

400 porcjix 35 g
(po 100 porcji z kazdego rodzaju)

400 porcjix 60 g
(po 100 porcji z kazdego rodzaju)

= zszynka
= ztwarozkiem
II Bufet deserowy

v’ ciasta bankietowe (4 rodzaje)

400 porcji x 100 g
(po 100 porcji z kazdego rodzaju)

III Napoje gorace
v" herbata z dodatkami (cukier, plastry cytryny) 400 porcji x 200 ml
v’ kawa z dodatkami (cukier, $mietanki) 400 porcji x 200 ml
IV Napoje zimne
v’ soki owocowe: 100 porcji x 250 ml

" pomaranczowy
= jabtkowy
v woda mineralna:
= gazowana
" niegazowana

(po 50 porcji z kazdego rodzaju)

100 porcji x 250 ml

(25 porcji x woda gazowana,
75 porcji X niegazowana)

Dodatkowe wymagania

v’ zastawa porcelanowa oraz szkto
v’ sztuéce platerowane
v’ niezbedny sprzet gastronomiczny

v’ przygotowanie i dostarczenie potraw, biezace porzadkowanie stotdw, sprzatanie w trakcie i po

konferencji
v’ profesjonalna obstuga kelnerska

v’ sprzet techniczny (stoty na potrzeby organizacji stotéw szwedzkich), stoliki koktajlowe

(wysokie)
v’ obrusy (biate)
v skertingi (biate)
v’ serwetki (zielone)
v’ platery, deski i lustra niezbedne do serwowania menu

Y.aczna wartoS$¢ brutto zestawu: ........covveiiiniiinnnnn.




BZP-I11.272.20.2016 CZESC 1

Zestaw Menu nr 1 DK

TERMIN REALIZACJI czerwiec 2016

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI Dzien 1: Urzgd Marszatkowski Wojewodztwa Wielkopolskiego
al. Niepodlegtosci 34 Poznan
Dzien 2: Muzeum Narodowe Rolnictwa i Przemystu Rolno-

Spozywczego w Szreniawie, ul. Dworcowa 5,
62-052 Komorniki

Ilo$¢ oséb 40 0sob

Wymagane menu Zestaw menu na 1 dzien

I Dania cieple
v’ Zupa pomidorowa 20 porcji
v Krem kalafiorowo-brokutowy 20 porcji

v filet z ryby min. 120 g (gotowego produktu do spozycia) + frytki 150 | 11 porcji
g (gotowego produktu do spozycia) + suréwka 150 g (gotowego
produktu do spozycia),

v kotlet schabowy min. 150 g (gotowego produktu do spozycia) + | 11 porcji
ziemniaki z koperkiem 150 g (gotowego produktu do spozycia) +
surowka 150 g (gotowego produktu do spozycia),

v’ filet z kurczaka w jarzynach min. 150 g (gotowego produktu do | 11 porcji
spozycia) + ryz 120 g (gotowego produktu do spozycia) + surowka
150 g (gotowego produktu do spozycia),

v’ danie wegetarianskie skladajagce si¢ z warzyw, dodatku
weglowodanowego  (ziemniaki, makaron, ryz), zamiennika
biatkowego (min. 120 gotowego produktu),

7 porcji

II Bufet deserowy

v’ ciastka koktajlowe (ciasteczka tortowe) 200 szt/ 80g

III Napoje gorace

v kawa espresso 40 porcji x 220 ml
v’ Herbata 40 porcji x 220 ml
v" Smietanka do kawy
v" Cukier

IV Napoje zimne

v Soki owocowe 40 porcji x 200 ml
"  pomaranczowy
= jablkowy

v" woda mineralna 40 porcji x 200 ml

Dodatkowe wymagania

v’ Obrusy i serwetki (w uzgodnionych kolorach)
v’ Zastawa porcelanowa

v’ Sztuéce platerowe i szklo

v Obshuga kelnerska

v’ stoly cateringowe

Uwaga
Ustuga ma by¢ §wiadczona w takim samym wymiarze przez dwa kolejne dni

Y.aczna warto$¢ brutto zestawu na 1 dzien: ........cccceeevveinnnnnnn.

Y.aczna warto$¢ brutto zestawu na 2 dzien: ........cccceeviniinnnnnn.




BZP-I11.272.20.2016 CZESC 1

Zestaw Menu nr 1 DE

TERMIN REALIZACJI luty 2017

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI | UMWW, Al. Niepodlegtosci 34
Ilo$¢ oséb 10 os6b

Wymagane menu

I Kanapki
v’ 7 70ltym serem i oliwkami po 2 sztuce (50g) z
v’z salami i marynatami kazdego rodzaju na
v’ z twarozkiem, szczypiorkiem i orzechem wloskim osobe

v’ z lososiem wedzonym i koperkiem
v’ 7 szynka, ogdrkiem zielonym i pomidorem

11 Bufet deserowy
v mini francuskie z jabtkiem 2 szt. (80 g.) na osobg
v mini babeczki z owocem z kazdego rodzaju
v' ciastka koktajlowe (ciasteczka tortowe)
I11 Napoje gorace
v kawa espresso bez ograniczen
v' herbata bez ograniczen
v $mietanka do kawy bez ograniczen
V' cukier bez ograniczen

IV Napoje zimne

v" soki owocowe

"  pomaranczowy 20 butelek/330 ml/os.
= jablkowy 20 butelek/330 ml/os.
v woda mineralna niegazowana 10 butelek/250 ml
v" woda mineralna gazowana 10 butelek/250 ml

Dodatkowe wygania

v’ obrusy (biate) i serwetki (czerwone)
v’ zastawa porcelanowa
v’ sztucce platerowe i szklo

Y.aczna wartoS$¢ brutto zestawu: ........cceiveiiiniinnenn.




BZP-I11.272.20.2016 CZESC 1

Zestaw Menu nr 2 DE

TERMIN REALIZACJI marzec 2017

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI | UMWW, Al. Niepodlegtosci 34
Ilo$¢ oséb 10 os6b

Wymagane menu

I Kanapki
v’ 7 70ltym serem i oliwkami po 2 sztuce (50g) z
v’z salami i marynatami kazdego rodzaju na
v’ z twarozkiem, szczypiorkiem i orzechem wloskim osobe

v’ z lososiem wedzonym i koperkiem
v’ 7 szynka, ogdrkiem zielonym i pomidorem

11 Bufet deserowy
v mini francuskie z jabtkiem 2 szt. (80 g.) na osobg
v mini babeczki z owocem z kazdego rodzaju
v' ciastka koktajlowe (ciasteczka tortowe)
I11 Napoje gorace
v kawa espresso bez ograniczen
v' herbata bez ograniczen
v $mietanka do kawy bez ograniczen
V' cukier bez ograniczen

IV Napoje zimne

v" soki owocowe

"  pomaranczowy 20 butelek/330 ml/os.
= jablkowy 20 butelek/330 ml/os.
v woda mineralna niegazowana 10 butelek/250 ml
v" woda mineralna gazowana 10 butelek/250 ml

Dodatkowe wygania

v’ obrusy (biate) i serwetki (czerwone)
v’ zastawa porcelanowa
v’ sztucce platerowe i szklo

Y.aczna wartoS$¢ brutto zestawu: ........ccovveiiiniiinnnnn.




BZP-111.272.20.2016

CZESC 1

Zestaw Menu nr 3 DE

TERMIN REALIZACJI marzec 2017

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI | UMWW, Al. Niepodlegtosci 34
Ilo$¢ oséb 15 os6b

Wymagane menu

I Kanapki

v’ 7 70ltym serem i oliwkami

v’z salami i marynatami

v’ z twarozkiem, szczypiorkiem i orzechem wloskim
v’ z lososiem wedzonym i koperkiem

v’ 7 szynka, ogdrkiem zielonym i pomidorem

po 2 sztuce (50g) z
kazdego rodzaju na
osobg

II Zimne przekaski

v' galantyny z drobiu typu ,,friko” (filet z kurczaka pieczony, filet z | 30 porcji po 50g
indyka),
v" schab z morelg 30 porcji po 50g
I1I Salaty
v’ salata krolewska (ser zolty, szynka, seler, majonez) 30 porcji po 50g
v’ safatka brokutowa (brokuly, pomidor, jajka, sos czosnkowy) 30 porcji po 50g

I11 Bufet deserowy

v mini francuskie z jabtkiem
v mini babeczki z owocem
v’ ciastka koktajlowe (ciasteczka tortowe)

2 szt. (80 g.) na osobe¢
z kazdego rodzaju

IV Napoje gorace
v kawa espresso bez ograniczen
v' herbata bez ograniczen
v $mietanka do kawy bez ograniczen
V' cukier bez ograniczen

V Napoje zimne

V' soki owocowe

"  pomaranczowy

= jabtkowy
v" woda mineralna niegazowana
v' woda mineralna gazowana

20 butelek/330 ml/os.
20 butelek/330 ml/os.
10 butelek/250 ml
10 butelek/250 ml

Dodatkowe wygania

v’ obrusy (biate) i serwetki (czerwone)
v’ zastawa porcelanowa
v’ sztucce platerowe i szklo

Y.aczna wartoS$¢ brutto zestawu: ........ccevveiiiniiinnenn.




BZP-111.272.20.2016

CZESC 1

Zestaw Menu nr 4 DE

TERMIN REALIZACJI marzec 2017

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI | UMWW, Al. Niepodlegtosci 34
Ilo$¢ oséb 15 os6b

Wymagane menu

I Kanapki

v’ 7 70ltym serem i oliwkami

v’z salami i marynatami

v’ z twarozkiem, szczypiorkiem i orzechem wloskim
v’ z lososiem wedzonym i koperkiem

v’ 7 szynka, ogdrkiem zielonym i pomidorem

po 2 sztuce (50g) z
kazdego rodzaju na
osobg

II Zimne przekaski

v' galantyny z drobiu typu ,,friko” (filet z kurczaka pieczony, filet z | 30 porcji po 50g
indyka),
v" schab z morelg 30 porcji po 50g
I1I Salaty
v’ salata krolewska (ser zolty, szynka, seler, majonez) 30 porcji po 50g
v’ safatka brokutowa (brokuly, pomidor, jajka, sos czosnkowy) 30 porcji po 50g

I11 Bufet deserowy

v mini francuskie z jabtkiem
v mini babeczki z owocem
v’ ciastka koktajlowe (ciasteczka tortowe)

2 szt. (80 g.) na osobe¢
z kazdego rodzaju

IV Napoje gorace
v kawa espresso bez ograniczen
v' herbata bez ograniczen
v $mietanka do kawy bez ograniczen
v' cukier bez ograniczen

V Napoje zimne

v’ soki owocowe

®  pomaranczowy

= jablkowy
v' woda mineralna niegazowana
v" woda mineralna gazowana

20 butelek/330 ml/os.
20 butelek/330 ml/os.
10 butelek/250 ml
10 butelek/250 ml

Dodatkowe wygania

v’ obrusy (biate) i serwetki (czerwone)
v’ zastawa porcelanowa
v’ sztucce platerowe i szklo

L.aczna wartos$¢ brutto zestawu: ......coceeiiiiniiiinnnenn.




BZP-I11.272.20.2016 CZESC 1

Zestaw Menu nr S DE

TERMIN REALIZACJI kwiecien 2017r.

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI | UMWW, Al. Niepodlegtosci 34
Ilo$¢ oséb 40 0s6b

Wymagane menu

I Kanapki

<\

z 76ttym serem i oliwkami 2 s7t./50 g/os.
v' zsalami i marynatami

v’z twarozkiem, szczypiorkiem i orzechem wtoskim
v' zlososiem wedzonym i koperkiem

v' 7 szynka, ogorkiem zielonym i pomidorem

11 Bufet deserowy

v mini francuskie z jabtkiem 2 s7t./80 g/os.
v mini babeczki z owocem
v’ ciasta koktajlowe (ciasteczka tortowe)

I11 Napoje gorace
v’ kawa espresso bez ograniczen
v" herbata bez ograniczen
v $mietanka do kawy
V' cukier bez ograniczen

v’ cytryna (plastry)

IV Napoje zimne
V' soki owocowe
=  pomaranczowy 30 butelek/330 ml/os.
= jabtkowy 30 butelek/330 ml/os.
v woda mineralna niegazowana 40 butelek/250ml
v" woda mineralna gazowana 40 butelek/250 ml

Dodatkowe wygania

stoty biesiadne, cateringowe

obrusy (biate) 1 serwetki (czerwone)
zastawa porcelanowa

sztuéce platerowe 1 szkto

obstuga kelnerska

AN NN

L.aczna wartos$¢ brutto zestawu: ......coceviiiiniiiinnenn.

10




BZP-I11.272.20.2016 CZESC 1

Zestaw Menu nr 6 DE

TERMIN REALIZACJI kwiecien 2017

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI | UMWW, Al. Niepodlegtosci 34
Ilo$¢ oséb 10 os6b

Wymagane menu

I Kanapki
v’ 7 70ltym serem i oliwkami po 2 sztuce (50g) z
v’z salami i marynatami kazdego rodzaju na
v’ z twarozkiem, szczypiorkiem i orzechem wloskim osobe

v’ z lososiem wedzonym i koperkiem
v’ 7 szynka, ogdrkiem zielonym i pomidorem

11 Bufet deserowy
v mini francuskie z jabtkiem 2 szt. (80 g.) na osobg
v mini babeczki z owocem z kazdego rodzaju
v' ciastka koktajlowe (ciasteczka tortowe)
I11 Napoje gorace
v kawa espresso bez ograniczen
v' herbata bez ograniczen
v $mietanka do kawy bez ograniczen
V' cukier bez ograniczen

IV Napoje zimne

v" soki owocowe

"  pomaranczowy 20 butelek/330 ml/os.
= jablkowy 20 butelek/330 ml/os.
v woda mineralna niegazowana 10 butelek/250 ml
v" woda mineralna gazowana 10 butelek/250 ml

Dodatkowe wygania

v’ obrusy (biate) i serwetki (czerwone)
v’ zastawa porcelanowa
v’ sztucce platerowe i szklo

L.aczna wartos$¢ brutto zestawu: ......cooeviiiiniiiinnenn.

11




BZP-111.272.20.2016

Zestaw Menu nr 1 DSR

CZESC 1

TERMIN REALIZACIJI

I, IT kwartal 2017 r. Warsztaty dla przedsiebiorcow

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI

Urzad Marszatkowski Wojewodztwa Wielkopolskiego
(al. Niepodleglosci 34) — Sala Sesyjna

Ilos$¢ osob

300 o0s6b (2 X 150 0so6b)

Wymagane menu

I Kanapki

v’z 76ltym serem i oliwkami
v' zsalami i marynatami

v' z twarozkiem, szczypiorkiem i orzechem wloskim
v' ztososiem wedzonym i koperkiem

v’ zszynka,

Wszystkie kanapki z mastem oraz dwoma dodatkami typu pomidor,
ogorek, papryka, rzodkiewka, salata majonez

1200 szt. x 80 g
(4 szt./ na osobe)

I Bufet deserowy

v"  sernik
v’ szarlotka

300 szt./80g
300 szt./80g

II Napoje gorace
v' kawa Bez ograniczen 220 ml
v'  Herbata Bez ograniczen 220 ml
v Smietanka do kawy Bez ograniczen
v" Cukier Bez ograniczen
III Napoje zimne
* woda mineralna gazowana butelkowana 500 ml 150 porcji x 500 ml
* woda mineralna niegazowana butelkowana 500 ml 150 porcji x 500 ml

Dodatkowe wymagania

Obrusy 1 serwetki (w uzgodnionych kolorach); Zastawa porcelanowa; Serwetki papierowe;
Sztuéce platerowe 1 szkto; Obstuga kelnerska; Stoty cateringowe; Stoty nakryte obrusami;
Odbidr sprzetu 1 naczyn po zakonczonym spotkaniu, uprzatnigcie Sali.

Y.aczna wartos$¢ brutto zestawu dla 300 0S0b: ....ccvvvvniiiiniinnnnen.

12




BZP-I11.272.20.2016 CZESC 1

Zestaw Menu nr 2 DSR

TERMIN REALIZACJI IT kwartal 2017 r. Olimpiada Wiedzy Ekologicznej

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI | Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Wielkopolskiego
(al. Niepodlegtosci 34) — Sala Sesyjna

Ilo$¢ osob 180 0s6b

Wymagane menu

I Kanapki
v’ 7 70ltym serem i oliwkami 600 szt. x 80 g
v’ z salami i marynatami (4 szt./ na osobg)

v’ z twarozkiem, szczypiorkiem i orzechem wloskim

v’ z tososiem wedzonym i koperkiem

v’ z szynka,
Wszystkie kanapki z mastem oraz dwoma dodatkami typu
pomidor, ogorek, papryka, rzodkiewka, salata majonez

I Bufet deserowy
v’ drozdzoéwka 230 szt./110g

II Napoje gorace
v’ kawa Bez ograniczen 220 ml
v Herbata Bez ograniczen 220 ml
v' Smietanka do kawy Bez ograniczen
v' Cukier Bez ograniczen

Dodatkowe wymagania

v" Obrusy i serwetki (w uzgodnionych kolorach)

v’ Zastawa porcelanowa

v’ Serwetki papierowe

v’ Sztuéce platerowe i szkto

v Obstuga kelnerska

v’ Stoty cateringowe

v" Stoty nakryte obrusami

v" Odbior sprzetu i naczyn po zakonczonym spotkaniu, uprzatniecie Sali.

Y.aczna wartoS¢ brutto zestawu: ........cceiveiiiniiinnenn.
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Zestaw Menu nr 3 DSR

CZESC 1

TERMIN REALIZACJI

IT kwartal 2017 r. Gala Konkursu dla gimnazjalistow

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI | Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Wielkopolskiego

(al. Niepodlegtosci 34)

Ilo$¢ 0sob 250 osdb

Wymagane menu

I Kanapki

v’ z z6ttym serem i oliwkami

v' z salami i marynatami

v’ z twarozkiem, szczypiorkiem i orzechem wloskim
v' z fososiem wedzonym i koperkiem

v’ z szynka,

Wszystkie kanapki z mastem oraz dwoma dodatkami typu
pomidor, ogorek, papryka, rzodkiewka, satata majonez

1000 szt. x 80 g
(4 szt./ na osobe)

I Bufet deserowy
v’ owoce (winogrona, mandarynki, jablka, banany) 25 kg (100 g na osobe)
v’ drozdzéwki: z serem, z owocem 100 szt./110g
v’ sernik 100 szt./80g
v’ szarlotka 100 szt./80g
II Napoje gorace
v’ kawa Bez ograniczen 220 ml
v" Herbata Bez ograniczen 220 ml
v" Smietanka do kawy Bez ograniczen
v' Cukier Bez ograniczen
III Napoje zimne

= Soki owocowe w tym: pomaranczowy, jabtkowy
= woda mineralna gazowana butelkowana 500 ml
= woda mineralna niegazowana butelkowana 500 ml

500 porcji x 200 ml
100 porcji x 500 ml
150 porcji x 500 ml

Dodatkowe wymagania

v Obrusy i serwetki (w uzgodnionych kolorach)
v’ Zastawa porcelanowa

v' Serwetki papierowe

v’ Sztuéce platerowe i szkto

v" Obstuga kelnerska

v’ Stoty cateringowe

v" Stoty nakryte obrusami

v Odbidr sprzetu i naczyn po zakonczonym spotkaniu, uprzatniecie Sali.

L.aczna wartos$¢ brutto zestawu: ......cooeviiiiniiinnnnns
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BZP-111.272.20.2016

Zestaw Menu nr 1 DRG

CZESC 1

TERMIN REALIZACJI II kwartal 2017

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI
inna lokalizacja - centrum Poznania

UMWYW, al. Niepodlegtosci 34, Poznan /

Ilo$¢ osob 2 spotkania x 15 0sob

2 spotkania mentorskie (DRG-1)

Wymagane menu Menu dotyczy 1spotkania

I Zimne przekaski

v' Tatar z tososia na awokado

v" Roladki z cukinii z kozim serem

v' Carpaccio wolowe z parmezanem

v" Bruschetta z kaparami, pomidorkami i $§wiezymi ziotami

15 porcji x 100 g
15 porcji x 100g
15 porcji x 100g
25 porcji x 100g

II Dania cieple

v’ zupa
= krem z pomidoréw z grzankami
= rosot tajski z trawg cytrynowa
v’ dania gtéwne
= poledwiczki wieprzowe z borowikami, kopytka
=  }oso$ w sosie kaparowym, dziki ryz
v’ dodatki warzywne
®  warzywa na parze
= duszony szpinak na bialym winie i sosie $mietankowym

10 porcji x 200 ml
10 porcji x 200 ml

10 porcji x 250 g
10 porcji x 250 g

10 porcjix 150 g
10 porcjix 150 g

III Bufet deserowy
v’ sernik 10szt.x80 g
v/ panna cotta Z owocowym musem 10szt.x 80 g
v mus czekoladowy 10szt. x 80 g
v owoce filetowane 2 platery
IV Napoje gorace
v’ Kawa 30 porcji x 220 ml
v’ Herbata 20 porcji x 220 ml
V" Mleko do kawy 25 porcji
v" Cytryna do herbaty bez ograniczen
v' Cukier bialy i brgzowy bez ograniczen

V Napoje zimne

v Woda mineralna gazowana i niegazowana - serwowana w dzbankach
z dodatkiem limonki, migty, plastrow pomaranczy (inne $wieze
owoce)

v" Soki owocowe

®  czarna porzeczka
= grapefruit

Lacznie 40 porcji

L.acznie 30 porcji

Dodatkowe wymagania

v’ przygotowanie i dostarczenie potraw do wskazanej lokalizacji,
v obrusy i serwetki (w uzgodnionych kolorach),

v’ designerska zastawa porcelanowa do serwowania i konsumpcji potraw,

v' elementy kwiatowe na stole gtéwnym i stolikach do konsumpcji,
v’ sztuéce platerowe i szklo,
v’ obshuga kelnerska,

v’ stoly cateringowe — na potrzeby serwowania potraw i wysokie stoliki do konsumpcji,

15
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v’ opakowania jednorazowe w iloéci 10 szt.

Uwaga
Firma cateringowa we wlasnym zakresie ponosi koszt udostgpnienia powierzchni cateringowe;j
(tzw. optata dodatkowa za korzystanie z infrastruktury targowej)

Y.aczna warto$¢ brutto zestawu na 1 spotkanie: ........ccovvvviiinnnennnes

Y.aczna wartoS¢ brutto zestawu na 2 spotkania: .........ccoeeeiiiiinnnnnn.
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Zestaw Menu nr 2 DRG
TERMIN REALIZACJI Kwiecien 2017
MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI UMWW, al. Niepodlegtosci 34, Poznan
Ilo$¢ osob 130 os6b
XIII Wielkopolska Olimpiada Wiedzy Konsumenckiej (DRG-1)
Wymagane menu Menu dotyczy 1spotkania
I Dania cieple
v’ zupa pomidorowa z makaronem 130 porcji x 300 ml
v’ devolay z serem i pieczarkami 60 porcjix 150 g
V" Kotlet szwajcarski (filet drobiowy z serem i szynka) 70 porcji x 150 g
v’ zapiekane talarki ziemniakow 130 porcji x 150g
III Salaty, sery, pieczywo i dodatki
v’ suréwka wiosenna oraz satatka grecka t.acznie 130 porcji x 200 g
IV Bufet deserowy
v mini babeczki z owocem 40 szt. / 1 szt. 80 g.
v' kruche ciastka ( 3 rodzaje: z czekolada, maslane, owsiane) 100 szt.
v’ plater z filetowanymi owocami 1 szt.
V Napoje gorace
v' kawa 20 porcji x 220 ml
v’ Herbata 20 porcji x 220 ml
v’ Cytryna w plastrach bez ograniczen
v' Smietanka do kawy 25 porcji
v' Cukier bez ograniczen
VI Napoje zimne
v’ Soki owocowe L.acznie 130 porcji x 0,3 ml
= Pomaranczowy oraz jablkowy
=  Woda mineralna gazowana butelkowana 50 but. X 0,3 ml
®=  Woda mineralna niegazowana butelkowana 50 but. X 0,3 ml

Dodatkowe wymagania

v’ Przygotowanie i dostarczenie potraw, biezace porzadkowanie stotow

v’ Stoliki bankietowe, w ilo$ci odpowiedniej w stosunku do ilosci 0s6b

v Obrusy (biate) i serwetki (niebieskie)

v/ Zastawa ceramiczna

v’ Sztuéce platerowe i szkto

v' Obstuga kelnerska

v’ stoty na potrzeby serwowania potraw

v’ niezbedny sprzet gastronomiczny

v’ opakowania jednorazowe max. 15

v’ zapewnienie mozliwo$ci serwowania surowek/satatek w osobnych naczyniach

L.aczna wartos$¢ brutto zestawu: ......coceviiiiniiiinnenn.
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Zestaw Menu nr 3 DRG

CZESC 1

TERMIN REALIZACJI 1T kwartal 2017

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI

UMWW, al. Niepodlegtosci 34, Poznan

Ilos¢ osob 100 osob

Forum (DRG-2)

Wymagane menu Menu dotyczy 1 spotkania

I Zimne przekaski

v’ Tartinki bogato dekorowane

200 porcjix 35 g

= 7 lososiem wedzonym (po 50 porcji z kazdego
= Zszynka rodzaju)
= Zserem
= 7 pastami serowymi, jajecznymi
v" Kanapki dekoracyjne na jasnym i ciemnym pieczywie 200 porcji x 60 g

= 7 warzywami (po 50 porcji z kazdego
= Zjajkiem rodzaju)
= 7 serami ple$niowymi
= Zsalami

II Bufet deserowy

v’ ciastka koktajlowe (ciasteczka tortowe)
v wybér ciast (np. sernik, jabtecznik, ciasto z owocem, czekoladowe z
kremem)

140 szt./80 g
100 szt.

V Napoje gorace

v kawa espresso

v’ Herbata

v' Smietanka do kawy
v Cukier

Bez ograniczen

VI Napoje zimne

v’ Soki owocowe
"  pomaranczowy
= jabtkowy
=  woda gazowana
=  woda niegazowana

120 porcji x 200 ml

(po 40 porcji z kazdego
rodzaju soku)

50 butelek po 330 ml
50 butelek po 330 ml

Dodatkowe wymagania

v Obrusy biale i serwetki czerwone
v’ Zastawa porcelanowa

v’ Sztuéce platerowe i szklo

v Obshuga kelnerska

v’ stoly cateringowe

L.aczna wartos$¢ brutto zestawu: ......cooeviiiiniiiinnenn.
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Zestaw Menu nr 4 DRG

CZESC 1

TERMIN REALIZACJI

I-1I kwartal 2017

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI

UMWW, al. Niepodlegtosci 34, Poznan

Ilos¢ osob

140 os6b
3 spotkania x 30 0s6b
1 spotkanie x 50 0sob

4 spotkania mate (DRG-2)

Wymagane menu

Menu dotyczy 1 spotkania dla 30 os.
Menu dotyczy 1 spotkania dla 50 os.

I Bufet deserowy
v’ ciastka koktajlowe (ciasteczka tortowe) 50 szt./ 80g spotkanie dla 30 os.
70 szt./ 80g spotkanie dla 50 os.
v wyboér ciast (np. sernik, jablecznik, ciasto z galaretka, 40 szt. spotkanie dla 30 os.

czekoladowe z kremem)

60 szt. spotkanie dla 50 os.

II Napoje gorace

v kawa espresso

v’ Herbata

v" Smietanka do kawy
v Cukier

Bez ograniczen

III Napoje zimne

v Soki owocowe
®  pomaranczowy
= jablkowy

=  woda mineralna niegazowana

= woda mineralna gazowana

v Soki owocowe
®  pomaranczowy
= jabtkowy

=  woda mineralna niegazowana

= woda mineralna gazowana

spotkanie dla 30 os.
15 porcji x300 ml
15 porcji x 300 ml
15 butelek x 330 ml
15 butelek x 330 ml

spotkanie dla 50 os.
20 porcji x300 ml
20 porcji x300 ml
20 porcji x300 ml
20 porcji x300 ml

Dodatkowe wymagania

v’ Obrusy biale i serwetki czerwone

v/ Zastawa porcelanowa
v’ Sztuéce platerowe i szkto

Y.aczna warto$¢ brutto zestawu dla 30 osob na 1 spotkanie: .....................

L.aczna wartos¢ brutto zestawu dla 30 osob na 3 spotkania: .....................

Y.aczna wartos$¢ brutto zestawu dla 50 0s0b: .....cceviiniiiiinniinnnn
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Zestaw Menu nr 1 DZ

TERMIN REALIZACJI 1 spotkanie — 21 lutego 2017 r.

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI | Sala Sesyjna Urzad Marszatkowski Wojewoddztwa
Wielkopolskiego (al. Niepodleglosci 34) Poznan

Ilo$¢ osob 100 os6b
Wymagane menu Menu dla 100 oséb (kawa na przywitanie gosci oraz 1
przerwa bufet kawowy + bufet kanapkowy w trakcie
spotkania)
I Bufet Deserowy
v Babeczki z kremem 1 owocem 50szt.x 80 g
v Sernik 50szt.x80 g
v Jabtecznik 50 szt.x 80 g
v Ciasto czekoladowe 50szt.x 80 g
v Ciasto z owocem 50szt.x 80 g
I1. Bufet kanapkowy
v" Tartinki dekoracyjne z dodatkiem wedlin, seréw i $wiezych warzyw 300 szt.
v Kanapki dekoracyjne 200 szt.
II Napoje gorace
v’ Kawa espresso bez ograniczen
v Herbata bez ograniczen

v' Smietanka do kawy, cukier, cytryna

III Napoje zimne
v" Sok pomaranczowy 90 porcji x 200 ml
v' Sok jabtkowy 90 porcji x 200 ml
v woda mineralna gazowana butelkowana 90 porcji x 0,331
v woda mineralna niegazowana butelkowana 90 porcji x 0,331

Dodatkowe wymagania

v Obrusy i serwetki (w uzgodnionych kolorach)

v’ Zastawa porcelanowa, sztuéce platerowe i szkto, pojemniki na stoly na zuzyte torebki na
herbate

v Wyposazenie w niezbedny sprzet

v’ Serwetki papierowe

v" Obstuga kelnerska (biezgca wymiana naczyn i uzupetnianie potraw/napojow)

v Okragte stoliki koktajlowe nakryte obrusami

v" Odbior sprzetu i naczyn po zakoniczonym spotkaniu, uprzatniecie Sali

v’ Zapakowanie produktéw pozostatych po spotkaniu.

L.aczna wartos$¢ brutto zestawu: .........ccoennenenn.

(piecze¢ i podpis osoby/0s6b uprawnionej/-ych
lub upowaznionej przez Wykonawce)
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FORMULARZ CENOWY

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Zestaw Menu nr 1 DOW

CZESC II

TERMIN REALIZACJI 2017 rok
MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI al. Niepodleglosci 34, Poznan
Ilos¢ osob 100 osob

PROW - 1 Spotkanie dla grupy liderow

Wymagane menu

Menu dla 1 spotkania (max. 100 osdb)

I Zimne przekaski

Kanapki:
v’ z serem typu camembert
v’ z 70ltym serem i r6znymi wedlinami (salami, szynka)
v’ zlososiem wedzonym i koperkiem
v" koreczki z kabanosow, sera zottego, oliwek

Wszystkie kanapki z mastem oraz dwoma dodatkami typu: pomidor,
szczypiorek, ogorek, papryka, rzodkiewka, satata, majonez

400 sztuk x 150 gram
(4 szt./osobe )

200 sztuk
(2 szt./osobe )

I1 Salaty i dodatki

v' salatka z grillowanym kurczakiem
v’ salatka grecka z serem feta
v' salatka brokulowa

1 porcja na osobe
(1 porcja tj. minimum
150 gram)

IV Bufet deserowy

v owoce (np. jabtka, winogrona, mandarynki, brzoskwinie)

5 kg

v" rogaliki drozdzowe z nadzieniem budyniowym
v’ ciastka francuskie z nadzieniem owocowym
v" babeczki z owocem

3 sztuki na osobg
(1 szt. tj. minimum 80
gram)

V Napoje gorace
v' kawa bez ograniczen
v’ herbata bez ograniczen
v $mietanka do kawy bez ograniczen
v’ cukier w porcjowanych saszetkach bez ograniczen
v’ cytryna pokrojona w plasterki bez ograniczen

VI Napoje zimne

v Soki owocowe

Pomaranczowy 100 %

Jabtkowy 100%

woda mineralna gazowana butelkowana
woda mineralna niegazowana butelkowana

min.100 porcji x 250 ml
min. 100 porcji x 250 ml
50 butelek x 500 ml
50 butelek x 500 ml

Dodatkowe wymagania

profesjonalna obstuga kelnerska

zastawa porcelanowa
sztuCce platerowe i szkto

ANANENENEN

liczby gosci)

stoly cateringowe — prostokatne
skirtingi do stotow cateringowych
serwetki papierowe

ANANENEN

gastronomicznego do zrodia pradu

obrusy ( dtugie, zakrywajgce stoty do podtogi ). Obrusy w uzgodnionych kolorach

stoty koktajlowe — wysokie, nakryte obrusami (ilos¢ do uzgodnienia w zalezno$ci od ostatecznej

akcesoria elektryczne (przedluzacze itp.) umozliwiajace swobodny dostep sprzgtu
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v" odbidr sprzetu i naczyn po zakonczonym spotkaniu, uprzatniecie Sali.

Uwaga
Dostep do goracych napojéw musi zaczynaé si¢ minimum 30 minut przed rozpoczeciem spotkania.

Y.aczna wartoS$¢ brutto zestawu: ........ccovveiiiniinnenn.
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CZESC II

Zestaw Menu nr 2 DOW

TERMIN REALIZACJI 2017 rok

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI al. Niepodleglosci 34, Poznan
Ilos¢ osob 120 0sob

PROW — 3 szkolenia dla LGD ( 3x40 0sob )

Wymagane menu

Menu dla 1 spotkania (max. 40 osob)

I Zimne przekaski

Kanapki:
v’ z serem typu camembert
v’ z 70ltym serem i r6znymi wedlinami ( salami, szynka)
v’ ztososiem wedzonym i koperkiem
v" koreczki z kabanosow, sera zottego, oliwek

Wszystkie kanapki z mastem oraz dwoma dodatkami typu: pomidor,
szczypiorek, ogorek, papryka, rzodkiewka, satata, majonez

160 sztuk x 150 g
(4 sz./osobg )

80 sztuk
(2 szt./osobg)

I1 Salaty i dodatki

v’ satatka z grillowanym kurczakiem
v’ satatka grecka z serem feta
v’ safatka brokutowa

1 porcja na osobe
(1 porcja tj. minimum
150 gram)

IV Bufet deserowy

v owoce (np. jabtka, winogrona, mandarynki, brzoskwinie)

3kg

v" rogaliki drozdzowe z nadzieniem budyniowym
v’ ciastka francuskie z nadzieniem owocowym
v" babeczki z owocem

3 sztuki na osobe
(1 szt. tj. minimum 80
gram)

V Napoje gorace
v kawa bez ograniczen
v’ herbata bez ograniczen
v $mietanka do kawy bez ograniczen
v’ cukier w porcjowanych saszetkach bez ograniczen
v/ cytryna pokrojona w plasterki bez ograniczen

VI Napoje zimne

v" Soki owocowe
=  Pomaranczowy 100 %
= Jabtkowy 100%
* woda mineralna gazowana butelkowana
* woda mineralna niegazowana butelkowana

min.40 porcji x 250 ml
min.40 porcji x 250 ml
20 butelek x 500 ml
20 butelek x 500 ml

Dodatkowe wymagania

profesjonalna obstuga kelnerska; obrusy ( dtugie, zakrywajace stoty do podtogi ). Obrusy w
uzgodnionych kolorach; zastawa porcelanowa; sztucce platerowe i szkto; stoty koktajlowe —
wysokie, nakryte obrusami (ilo$¢ do uzgodnienia w zalezno$ci od ostatecznej liczby gosci);
stoty cateringowe — prostokatne; skirtingi do stotow cateringowych; serwetki papierowe; akcesoria
elektryczne (przedtuzacze itp.) umozliwiajace swobodny dostep sprzgtu gastronomicznego do
zrodha pradu; odbidr sprzetu i naczyn po zakonczonym spotkaniu, uprzatnigcie Sali.

Uwaga

Dostep do goracych napojow musi zaczyna¢ si¢ minimum 30 minut przed rozpoczgciem spotkania.

Y.aczna wartos$¢ brutto zestawu na 1 spotkanie: .........

Y.aczna wartoS¢ brutto zestawu na 3 spotkania: .........ccoeeeiiniinnnnnn
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Zestaw Menu nr 3 DOW

CZESC II

TERMIN REALIZACJI 2017 rok

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI

Na terenie Wojewddztwa Wielkopolskiego

Ilos¢ osob 800 osob

PROW - 10 szkolen dla beneficjentow ( 10 x 80 oséb )

Wymagane menu

Menu dla 1 spotkania (max. 80 osob)

I Zimne zakaski
Kanapki:
v’z serem typu camembert 320 sztuk x 150 gram
v’z z0ltym serem i r6znymi wedlinami ( salami, szynka) (4 sz./osobg)
v’ zlososiem wedzonym i koperkiem
v" koreczki z kabanosow, sera zottego, oliwek 160 sztuk

Wszystkie kanapki z mastem oraz dwoma dodatkami typu:
pomidor, szczypiorek, ogorek, papryka, rzodkiewka, salata,
majonez

(2 szt. /osobe)

II Salatki i dodatki

v’ salatka z grillowanym kurczakiem
v' salatka grecka z serem feta
v’ salatka brokutowa

1 porcja na osobe
(1 porcja tj. minimum
150 gram)

I1I Bufet deserowy

v’ owoce (np. jablka, winogrona, mandarynki, brzoskwinie)

S5kg

v' rogaliki drozdzowe z nadzieniem budyniowym
v’ ciastka francuskie z nadzieniem owocowym
v’ babeczki z owocem

3 szt. na osobg¢
(1 szt. tj. minimum 80
gram)

IV Napoje gorace bez ograniczen

v' kawa

v’ herbata czarna

v $mietanka do kawy

v’ cukier w porcjowanych saszetkach
v’ cytryna pokrojona w plasterki

bez ograniczen
bez ograniczen
bez ograniczen
bez ograniczen
bez ograniczen

V Napoje zimne

v Soki owocowe
=  Pomaranczowy 100 %
= Jablkowy 100%
* woda mineralna gazowana butelkowana
woda mineralna niegazowana butelkowana

min.80 porcji x 250 ml
min.80 porcji x 250 ml
40 butelek x 500 ml
40 butelek x 500 ml

Dodatkowe wymagania

profesjonalna obstuga kelnerska

zastawa porcelanowa
sztucce platerowe i szkto

AN NN NN

od ostatecznej liczby gosci)

stoly cateringowe — prostokatne
skirtingi do stotow cateringowych
serwetki papierowe

dekoracje florystyczne

AN NN NN

gastronomicznego do zrodta pradu

AN

obrusy ( dtugie, zakrywajace stoty do podtogi ).Obrusy w uzgodnionych kolorach

stoty koktajlowe — wysokie, nakryte obrusami (ilos¢ do uzgodnienia w zaleznoSci

akcesoria elektryczne (przedluzacze itp.) umozliwiajace swobodny dostep sprzgtu

odbidr sprzgtu i naczyn po zakonczonym spotkaniu, uprzatniecie Sali
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Uwaga
v

v

v

Wykonawca zapewni transport dostarczenia ustugi na miejsce jej $wiadczenia, obshugi
technicznej w zakresie przygotowania, a takze uprzatnigcia

firma cateringowa we wilasnym zakresie ponosi koszt udostgpnienia powierzchni
cateringowej (tzw. optata dodatkowa za korzystanie z infrastruktury targowej)

dostep do goragcych napojéw musi zaczyna¢ si¢ minimum 30 minut przed rozpoczeciem
spotkania.

Y.aczna warto$¢ brutto zestawu na 1 spotkanie: .......cccovveviiinnnennne.

L.aczna warto$¢ brutto zestawu na 10 spotkan: .........ccceeveiiiinnnnnn.
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Zestaw Menu nr 4 DOW

CZESC II

TERMIN REALIZACJI

2017 rok PROW - 1 sgkolenie dla beneficjentow

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI al. Niepodleglosci 34, Poznan

Ilos¢ osob 80 osob

Wymagane menu

Menu dla 1 spotkania (max. 80 osob)

I Zimne zakaski |
Kanapki:
v’z serem typu camembert 320 sztuk x 150 gram
v’z z0ltym serem i r6znymi wedlinami ( salami, szynka) (4 szt./osobg)
v’ zlososiem wedzonym i koperkiem
v" koreczki z kabanosow, sera zottego, oliwek 160 sztuk
(2 szt./osobe)

Wszystkie kanapki z mastem oraz dwoma dodatkami typu: pomidor,
szczypiorek, ogorek, papryka, rzodkiewka, satata, majonez

II Salatki i dodatki

v’ salatka z grillowanym kurczakiem
v’ salatka grecka z serem feta
v’ salatka brokutowa

1 porcja na osobe
(1 porcja tj. minimum
150 gram)

I1I Bufet deserowy

v owoce (np. jabtka, winogrona, mandarynki, brzoskwinie)
v' rogaliki drozdzowe z nadzieniem budyniowym

v' ciastka francuskie z nadzieniem owocowym

v" babeczki z owocem

S5kg

3 szt. na osobg¢

(1 szt. tj. minimum 80
gram)

IV Napoje gorace bez ograniczen

v' kawa

v’ herbata czarna

v $mietanka do kawy

v’ cukier w porcjowanych saszetkach
v’ cytryna pokrojona w plasterki

bez ograniczen
bez ograniczen
bez ograniczen
bez ograniczen
bez ograniczen

V Napoje zimne

v Soki owocowe
= Pomaranczowy 100 %
= Jablkowy 100%
* woda mineralna gazowana butelkowana
» woda mineralna niegazowana butelkowana

min.80 porcji x 250 ml
min.80 porcji x 250 ml
40 butelek x 500 ml
40 butelek x 500 ml

Dodatkowe wymagania

profesjonalna obstuga kelnerska; obrusy ( dtugie, zakrywajace stoty do podtogi ).Obrusy w
uzgodnionych kolorach; zastawa porcelanowa; sztuéce platerowe i szkto; stoly koktajlowe —
wysokie, nakryte obrusami (ilo$¢ do uzgodnienia w zaleznos$ci od ostatecznej liczby gosci);
stoty cateringowe — prostokatne; skirtingi do stotéw cateringowych; serwetki papierowe; dekoracje
florystyczne; akcesoria elektryczne (przedtuzacze itp.) umozliwiajgce swobodny dostep sprzetu
gastronomicznego do zrddta pradu; odbidr sprzgtu i naczyn po zakonczonym spotkaniu,

uprzatniecie Sali

Uwaga

dostep do goracych napojow musi zaczynaé si¢ minimum 30 minut przed rozpoczeciem spotkania.

L.aczna wartos$¢ brutto zestawu: ......coceeiiiiniiiinnnenn.
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CZESC II

Zestaw Menu nr 5§ DOW

TERMIN REALIZACJI 2017 rok

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI al. Niepodleglosci 34, Poznan
Ilos¢ osob 125 osob

0s0b )

PROW - 5 spotkan - Grupa Robocza KSOW iinne (5x 25

Wymagane menu

Menu dla 1 spotkania (max. 25 oséb)

I Zimne przekaski
Kanapki: 100 sztuk x 150 g
v’z serem typu camembert (4 sz./osobe )
v’z 76ltym serem i r6znymi wedlinami ( salami, szynka)
v zlososiem wedzonym i koperkiem
v’ koreczki z kabanosdw, sera zottego, oliwek 50 sztuk

Wszystkie kanapki z mastem oraz dwoma dodatkami typu:
pomidor, szczypiorek, ogorek, papryka, rzodkiewka, satata,
majonez

(2 szt./osobe )

I1 Salaty i dodatki

v’ satatka z grillowanym kurczakiem
v’ salatka grecka z serem feta
v' safatka brokutowa

1 porcja na osobe
(1 porcja tj. minimum
150 gram)

IV Bufet deserowy

v’ owoce (np. jabtka, winogrona, mandarynki, brzoskwinie)

2 kg

v" rogaliki drozdzowe z nadzieniem budyniowym
v’ ciastka francuskie z nadzieniem owocowym
v' babeczki z owocem

3 sztuki na osobg
(1 sztuka tj. minimum 80
gram)

V Napoje gorace
v' kawa bez ograniczen
v’ herbata bez ograniczen
v $mietanka do kawy bez ograniczen
v’ cukier w porcjowanych saszetkach bez ograniczen
v/ cytryna pokrojona w plasterki bez ograniczen

VI Napoje zimne

v" Soki owocowe
=  Pomaranczowy 100 %
= Jabtkowy 100%
woda mineralna gazowana butelkowana
* woda mineralna niegazowana butelkowana

min.25 porcji x 250 ml
min.25 porcji x 250 ml
10 butelek x 500 ml
15 butelek x 500 ml

Dodatkowe wymagania

v’ profesjonalna obstuga kelnerska

obrusy ( dtugie, zakrywajace stoty do podtogi ).Obrusy w uzgodnionych kolorach

v

v’ zastawa porcelanowa

v’ sztuéce platerowe i szklo
v

stoty koktajlowe — wysokie, nakryte obrusami (ilo§¢ do uzgodnienia w zaleznoSci

od ostatecznej liczby gosci)

stoty cateringowe — prostokatne
skirtingi do stotow cateringowych
serwetki papierowe

ANANIN
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v akcesoria elektryczne (przedtuzacze itp.) umozliwiajagce swobodny dostep sprzetu
gastronomicznego do zrodta pradu
v"odbidr sprzetu i naczyn po zakonczonym spotkaniu, uprzatniecie Sali.

Uwaga
v Dostep do gorgcych napojow musi zaczynaé¢ sie minimum 30 minut przed rozpoczg¢ciem
spotkania.

Y.aczna wartoS¢ brutto zestawu na 1 spotkanie: ..........cccevevinnnnnnen.

Y.aczna wartoS¢ brutto zestawu na S spotkan: ..........ccoeeeiinennnne.




BZP-111.272.20.2016

CZESC II

Zestaw Menu nr 6 DOW

TERMIN REALIZACJI 2017 rok PO Rybactwo i Morze (15 0s6b x 2 spotkania)
MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI al. Niepodleglosci 34, Poznan

Ilo$¢ osob 30

Wymagane menu

Menu dla 1 spotkania (max. 15 osob)

I Zimne przekaski

Kanapki:
v’ z serem typu camembert
v’ z 70ttym serem i r6znymi wedlinami ( salami, szynka)
v’ ztososiem wedzonym i koperkiem
v’ koreczki z kabanosow, sera zottego, oliwek

Wszystkie kanapki z mastem oraz dwoma dodatkami typu: pomidor,
szczypiorek, ogorek, papryka, rzodkiewka, satata, majonez

60 sztuk x 150 g
(4 sz./osobe )

30 sztuk
(2 szt./osobe )

11 Salaty i dodatki

v’ satatka z grillowanym kurczakiem
v' salatka grecka z serem feta
v' salatka brokulowa

1 porcja na osobe¢
(1 porcja tj. minimum
150 gram)

IV Bufet deserowy

v owoce (np. jabtka, winogrona, mandarynki, brzoskwinie)

2 kg

v' rogaliki drozdzowe z nadzieniem budyniowym
v’ ciastka francuskie z nadzieniem owocowym
v’ babeczki z owocem

3 sztuki na osobg
(1 sztuka tj. minimum 80
gram)

V Napoje gorace
v' kawa bez ograniczen
v" herbata bez ograniczen
v $mietanka do kawy bez ograniczen
v’ cukier w porcjowanych saszetkach bez ograniczen
v/ cytryna pokrojona w plasterki bez ograniczen

VI Napoje zimne

v Soki owocowe
=  Pomaranczowy 100 %
= Jablkowy 100%
* woda mineralna gazowana butelkowana
» woda mineralna niegazowana butelkowana

min. 15 porcji x 250 ml
min.15 porcji x 250 ml
5 butelek x 500 ml

10 butelek x 500 ml

Dodatkowe wymagania

v' profesjonalna obstuga kelnerska;

obrusy ( dtugie, zakrywajace stoty do podtogi ).
Obrusy w uzgodnionych kolorach;

zastawa porcelanowa;

sztucce platerowe i szklo;

A N N N NN

ostatecznej liczby gosci);

stoty cateringowe — prostokatne;
skirtingi do stotow cateringowych;
serwetki papierowe;

AN NERN

stoty koktajlowe — wysokie, nakryte obrusami (ilo$¢ do uzgodnienia w zalezno$ci; od

akcesoria elektryczne (przedtuzacze itp.) umozliwiajgce swobodny dostep sprzetu

gastronomicznego do zrodta pradu; odbidr sprzetu i naczyn po zakonczonym spotkaniu,
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uprzatniecie Sali.

Uwaga
Dostep do goracych napojow musi zaczyna¢ si¢ minimum 30 minut przed rozpoczeciem
spotkania.

Y.aczna warto$¢ brutto zestawu na 1 spotkanie: .......cccovvvviiinnnennnes

Y.aczna wartoS¢ brutto zestawu na 2 spotkania: .........ccoeeeiiniinnnnn.

(pieczec 1 podpis osoby/0sdb uprawnionej/-ych
lub upowaznionej przez Wykonawce)

10
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FORMULARZ CENOWY
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Zestaw Menu nr 1 DPR-OK

CZESC 11

TERMIN REALIZACJI I-11 kwartat 2017 r. (2 wydarzenia)
MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI na terenie miasta Poznania
ILOSC 0SOB 160 os. (2 wydarzenia x 80 0sob)

Jjest szacunkowa.

Podana ilos¢ osob w danym wydarzeniu oraz liczba wydarzen

WYMAGANE MENU

I Zimne przekaski

4

eleganckie kanapki bankietowe na chlebie pszennym z mastem,
satata dekoracyjng, polgdwica sopocka i1 dodatkami: ogorkiem
zielonym surowym, pomidorem, przystrojenie sos, kietki

140 porcji x 50-70 g

v’ eleganckie kanapki bankietowe na chlebie razowym z mastem, serem | 60 porcji x 50-70 g
typu camembert, zielong satatg i dodatkami: orzechami wtoskimi,
brzoskwiniami suszonymi, winogronami, kietkami

v eleganckie kanapki bankietowe na chlebie pszennym z tososiem | 140 porcji x 50-70 g
wedzonym, serkiem kremowym i dodatkami: papryka i koperkiem

v'  eleganckie kanapki bankiectowe na chlebie razowym z mastem, | 60 porcji x 50-70 g
twarozkiem 1 dodatkami: ogérkiem zielonym surowym, pomidorem,
szczypiorkiem, kietkami

v’ eleganckie kanapki bankietowe z serem kozim, pomidorkiem cherry, | 60 porcji x 50-70 g
bazylig

v’ tartaletki ze szpinakiem doprawionym delikatnie czosnkiem i | 80 porcji x 100 g
pieprzem z dodatkiem boczku

v'  tartaletki z porem i serem brie 80 porcji x 100 g

II Dania cieple

v zupa warzywna krem (sezonowa) z grzankami lub makaronem 160 porcji x 300 ml

v’ ziemniaczki pieczone w ziotach 80 porcjix 250 g

v Kkluseczki pétfrancuskie 80 porcjix 250 g

v gulasz wolowy z warzywami (papryka, cukinia, baktazan) 80 porcjix 120 g

v dorsz pieczony w sosie kaparowym 80 porcjix 120 g

v makaron z suszonymi pomidorami, szpinakiem i serem ricotta 80 porcji x 250 g

111 Salaty, sery, pieczywo i dodatki

v warzywa gotowane na parze (brokuty, kalafiory, marchewki junior) 160 porcjipo 50 g
v' surowki w roéwnych proporcjach: marchew z jabtkiem, seler z | 160 porcji po 50 g

rodzynkami, porowa

IV Bufet deserowy

v minikoperty z ciasta francuskiego z wisniami 50 porcjix 50 g

v minikoperty z ciasta francuskiego z jabtkami 50 porcjix 50 g

v’ ciasta bankietowe — tiramisu 50 porcjix 50 g

v’ ciasta bankietowe — sernik nowojorski (delikatny ser waniliowy z | 50 porcji x 50 g
biatg czekoladg i wisniami)

v’ ciasta bankietowe — szarlotka krolewska z piankg 50 porcjix 50 g

v/ ciasta bankietowe — kruszon z wisniami pod bezowg pierzynka 50 porcji x 50 g

V Napoje gorace
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CZESC 11

v $wiezo parzona gorgca kawa podawana w termosach maks. 1,5 1 160 porcji x 250 ml

v $wiezo parzona goraca herbata czarna podawana | 160 porcji x 250 ml
w termosach maks. 1,51

v mleko min. 2% do kawy serwowane w dzbanuszkach (tzw. | 81
mlecznikach)

v cytryny $wieze (pokrojone w plastry) 20 szt. (dot. catych

cytryn)

v cukier porcjowany w saszetkach 160 porcjix 5 g

VI Napoje zimne

v woda mineralna butelkowana niegazowana | 80 but. x 0,5-0,6 1
(nie zrédlana) $redniozmineralizowana, zawarto$¢: kationy:
wapniowy min. 150 mg/l, magnezowy min. 50 mg/1

v woda mineralna butelkowana gazowana | 80 but. x 0,5-0,61
(nie zrédlana) $redniozmineralizowana, zawarto$¢: kationy:
wapniowy min. 150 mg/l, magnezowy min. 50 mg/I

v sok pomaranczowy 100% serwowany w dzbankach maks. 1 1 81

v"  nektar z czarnej porzeczki 25% serwowany w dzbankach 1 1 81

Dodatkowe wymagania

1. Przygotowanie i dostarczenie potraw.
Wyposazenie w niezbgdny sprzet, zastawe porcelanows i szklang.

Sztucce platerowe.

SANNANE il N

Stoty nakryte obrusami oraz serwetki. Serwetniki powinny by¢ rozstawione w miare gesto.

Odbiodr sprzetu 1 naczyn oraz uprzatnigcie po zakonczeniu posiedzenia.
Positki i napoje winny by¢ dostarczone przez Wykonawce jego transportem na miejsce

wskazane przez Zamawiajacego najpozniej na 60 minut przed ustalong godzing

rozpoczgcia spotkania.

7. Positki i napoje sg serwowane w stotach, przy ktorych zasiadajg uczestnicy spotkania (za
wyjatkiem sokow). Positki i napoje (za wyjatkiem sokow) powinny by¢ ustawione na stole
,»Zesto” na matych tacach/talerzach/w matych termosach (maks. 1,5 1) tak, aby utatwic¢
uczestnikom si¢gniecie do potraw/napojow. Na stotach powinno by¢ min. 8 ,,stanowisk” z

kawg i herbata.

8. Ciepte dania i napoje-soki bgda serwowane przez obstuge Wykonawcy we wskazanej

sali/pomieszczeniu obok sali posiedzen.

Y.aczna warto$¢ brutto zestawu na 1 spotkanie:

Y.aczna warto$¢ brutto zestawu na 2 spotkania:
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Zestaw Menu nr 2 DPR-OK

CZESC 11

TERMIN REALIZACJI I-11 kwartat 2017 r. (6 wydarzen)

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI na terenie miasta Poznania

ILOSC 0SOB 60 0s6b — 10 os. x 6 wydarzen.
Podana ilos¢ osob w danym wydarzeniu oraz liczba wydarzen
jest szacunkowa.

WYMAGANE MENU

I Zimne przekaski

v’ eleganckie minikanapki bankietowe na chlebie razowym z mastem,
serem typu camembert, zielong satata i dodatkami: orzechami
wloskimi, brzoskwiniami suszonymi, winogronami, kietkami

v’ eleganckie minikanapki bankietowe na chlebie pszennym z lososiem
wedzonym, serkiem kremowym i dodatkami: papryka i koperkiem

120 porcji x 50-70 g

120 porcji x 50-70 g

IV Bufet deserowy

v minikoperty z ciasta francuskiego z wisniami 120 porcjix 50 g
v minikoperty z ciasta francuskiego z jabtkami 120 porcjix 50 g
v ciastka kruche typu delicje, jezyki, maSlane, owsiane w roéwnych | 6 kg
proporcjach
V Napoje gorace
§wiezo parzona goragca kawa podawana w termosach maks. 1,5 1 120 porcji x 250 ml
\/ Swiezo parzona goraca herbata czarna podawana | 120 porcji x 250 ml
w termosach maks. 1,51
v mleko min. 2% do kawy serwowane w dzbanuszkach (tzw. |61

mlecznikach)
v cytryny $wieze (pokrojone w plastry)

v cukier porcjowany w saszetkach

12 szt. (dot. calych

cytryn)
120 porcjix 5 g

VI Napoje zimne
woda mineralna butelkowana niegazowana | 60 but. x 0,5-0,6 1
(nie zrédlana) $redniozmineralizowana, zawarto$¢: kationy:
wapniowy min. 150 mg/l, magnezowy min. 50 mg/1

v" woda mineralna butelkowana gazowana | 60 but. x 0,5-0,6 1
(nie zrédlana) $redniozmineralizowana, zawarto$¢: kationy:

wapniowy min. 150 mg/l, magnezowy min. 50 mg/1

Dodatkowe wymagania

1. Przygotowanie i dostarczenie potraw.
2. Wyposazenie w niezbedny sprzet, zastawe porcelanows i szklana.

3. Stoty nakryte obrusami oraz serwetki. Serwetniki powinny by¢ rozstawione w miar¢ gegsto, min.

5 stanowisk na stole.
4. Sztucce platerowe.
Odbiodr sprzetu 1 naczyn oraz uprzatnigcie po zakonczeniu posiedzenia.

hd

6. Positki i napoje winny by¢ dostarczone przez Wykonawce jego transportem na miejsce
wskazane przez Zamawiajacego najpdzniej na 60 minut przed ustalong godzing rozpoczgcia

spotkania.

7. Posikki i napoje sa serwowane w stotach, przy ktorych zasiadajg uczestnicy spotkania. Posifki i
napoje powinny by¢ ustawione na stole ,,g¢sto” na matych tacach/talerzach/w matych termosach
(maks. 1 1 podzestaw) tak, aby ulatwi¢ uczestnikom siegniecie do potraw/napojow.

Y.aczna wartos¢ brutto zestawu na 1 spotkanie: ...........

Y.aczna wartos¢ brutto zestawu na 6 spotkan: .............
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Zestaw 3 DPR — OIS WROT

CZESC 11

TERMIN REALIZACJI I -II kwartat 2017

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI

Poznaniu

Al. Niepodlegtosci 34 Poznan, teren miasta Poznan - centrum
np. siedziba Regionalnego Osrodka Polityki Spotecznej w

Ilo$¢é osob

20 osob (maksymalnie 2 spotkania w zmiennej liczbie 0sob)

Wymagane menu

I Zimne przekaski

v" eleganckie minikanapki bankietowe na chlebie pszennym z mastem,
satatg dekoracyjng, polgdwicg sopocka i1 dodatkami: ogorkiem
zielonym surowym, pomidorem, przystrojenie keczup, majonez,
kietki

v’ eleganckie minikanapki bankietowe na chlebie razowym z mastem,
serem typu camembert, zielong salata i dodatkami: orzechami
wloskimi, brzoskwiniami suszonymi, winogronami, kietkami

v’ eleganckie minikanapki bankietowe na chlebie pszennym z tososiem
wedzonym, serkiem kremowym i dodatkami: papryka i koperkiem

v" eleganckie minikanapki bankietowe na chlebie razowym z mastem,
twarozkiem i dodatkami: ogdrkiem zielonym surowym, pomidorem,
szczypiorkiem, kietkami

15 porcjix 50 -70 g

15 porcjix 50-70 g

15 porcjix 50-70 g

15 porcjix 50 -70 g

IV Bufet deserowy

v" minikoperty z ciasta francuskiego z wisniami/jabtkami 20 x 50g
v’ ciasta bankietowe — tiramisu/sernik 20 x 50g
v minidrozdzowki bankietowe z owocami (czerwong porzeczka, 20 x 50g
rabarbarem) lub makiem
V Napoje gorace
v kawa espresso 20 porcji x 220 ml
v Herbata 20 porcji x 220 ml
v' Smietanka do kawy
v" Cukier
VI Napoje zimne
v" Soki owocowe 30 porcji x 200 ml

= pomaranczowy
= jabtkowy
v woda mineralna butelkowana niegazowana
(nie zrodlana)
v woda mineralna butelkowana gazowana
(nie zrodlana)

10 butelek x 0,5 1

10 butelek x 0,5 1

Dodatkowe wymagania

Przygotowanie i dostarczenie potraw; Wyposazenie w niezbedny sprzet, zastawe porcelanowg i
szklang; Stoty nakryte obrusami oraz serwetki. Serwetniki powinny by¢ rozstawione w miarg ggsto,
min. 5 stanowisk na stole; Sztuéce platerowe; Odbidr sprzg¢tu i naczyn oraz uprzatnigcie po
zakonczeniu posiedzenia; Positki i napoje winny by¢ dostarczone przez Wykonawce jego
transportem na miejsce wskazane przez Zamawiajgcego najpdzniej na 60 minut przed ustalong
godzing rozpoczgcia spotkania; Positki i napoje sg serwowane w stotach, przy ktorych zasiadajg
uczestnicy spotkania. Positki i napoje powinny by¢ ustawione na stole ,,g¢sto” na matych
tacach/talerzach/w matych termosach tak, aby utatwi¢ uczestnikom siggnigcie do potraw/napojow.
Na stotach powinno by¢ min. 7 ,,stanowisk” z kawg i1 herbatg.

Y.aczna warto$¢ brutto zestawu na 1 spotkanie:

Y.aczna warto$¢ brutto zestawu na 2 spotkania:
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Zestaw 4 DPR - WROT

CZESC 11

TERMIN REALIZACJI I-1I kwartal 2017 r.

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI Al. Niepodleglosci 34, Poznan
1LOSC 0SOB 25 0sob (maksymalnie 2 spotkania)
WYMAGANE MENU

I Zimne przekaski

v"  eleganckie minikanapki bankietowe na chlebie pszennym z mastem,
satata dekoracyjng, polgdwica sopocka i1 dodatkami: ogorkiem
zielonym surowym, pomidorem, przystrojenie keczup, majonez,
kietki

v"  eleganckie minikanapki bankietowe na chlebie razowym z mastem,
serem typu camembert, zielong salata i dodatkami: orzechami
wloskimi, brzoskwiniami suszonymi, winogronami, kietkami

v"  eleganckie minikanapki bankietowe na chlebie pszennym z fososiem
wedzonym, serkiem kremowym i dodatkami: papryka i koperkiem

v’ eleganckie minikanapki bankietowe na chlebie razowym z mastem,
twarozkiem i dodatkami: ogérkiem zielonym surowym, pomidorem,
szczypiorkiem, kietkami

v’ tartinki z szynkg prosciutto, satatg dekoracyjng, pomidorkiem cherry

v’ tartinki z mozarellg, pomidorkiem cherry, papryka, bazylig

v'  tartinki z kozim serem typu chevrette, pomidorkiem cherry, czarng
oliwka

18 porcji x 50-70 g

12 porcji x 50-70 g

18 porcji x 50-70 g
12 porcji x 50-70 g
15 porcjix 100 g

15 porcjix 100 g
15 porcji x 100 g

IV Bufet deserowy

v’ minikoperty z ciasta francuskiego z wisniami 10 porcjix 50 g

v minikoperty z ciasta francuskiego z jabtkami 10 porcjix 50 g

v’ ciasta bankietowe — tiramisu 10 porcji x 50 g

v’ ciasta bankietowe — sernik nowojorski (delikatny ser waniliowy z biatg | 10 porcji x 50 g
czekolada i wisniami)

v ciasta bankietowe — mefisto (biszkopty czekoladowe przelozone | 5 porcjix 50 g
masami z bitej $§mietany, ciemnej czekolady i sera ricotta)

v babeczki owocowe na kruchym spodzie z masg budyniowg i owocami | 5 porcji x 50 g

v minidrozdzowki bankietowe 2z owocami (czerwong porzeczka, | 5 porcjix 50 g
rabarbarem)

v minidrozdzowki bankietowe z makiem Sporcjix 50 g

V Napoje gorace

v  §wiezo parzona gorgca kawa podawana w termosach maks. 1,5 1 50 porcji x 220 ml

v’ $wiezo parzona goraca herbata czarna podawana 50 porcji x 220 ml
w termosach maks. 1,51 1,51

v mleko min. 2% do kawy serwowane

w dzbanuszkach (tzw. mlecznikach)
v cytryny $wieze (pokrojone w plastry)
v' cukier porcjowany w saszetkach

5 szt. (dot. catych

cytryn)
50porcjix5Sg

VI Napoje zimne

v woda mineralna butelkowana niegazowana
(nie  zrédlana)  $redniozmineralizowana, zawarto$¢:  kationy:
wapniowy min. 150 mg/l, magnezowy min. 50 mg/I

v woda mineralna butelkowana
(nie  zrédlana)  $redniozmineralizowana, zawarto$¢:
wapniowy min. 150 mg/l, magnezowy min. 50 mg/1

v sok pomaranczowy 100% serwowany w dzbankach 1-1,5 1

gazowana
kationy:

v"  nektar z czarnej porzeczki 25% serwowany w dzbankach 1-1,5 1

15 but. x 0,5-0,6 1

10 but. x 0,5-0,6 1

15 porcji/300 ml na
osobg
10 porcji/300 ml na
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| osobe

Dodatkowe wymagania

1. Przygotowanie i dostarczenie potraw.

2. Wyposazenie w niezbedny sprzet, zastawe porcelanows 1 szklang.

3. Stoty nakryte obrusami oraz serwetki. Serwetniki powinny by¢ rozstawione w miar¢ ggsto,
min. 5 stanowisk na stole.

4. Sztucce platerowe.

Odbidr sprzetu i naczyn oraz uprzatnigcie po zakonczeniu posiedzenia.

6. Positki i napoje winny by¢ dostarczone przez Wykonawce jego transportem na miejsce
wskazane przez Zamawiajgcego najpézniej na 60 minut przed ustalong godzing
rozpoczecia spotkania.

7. Positki 1 napoje sg serwowane w stolach, przy ktorych zasiadajg uczestnicy spotkania.
Positki 1 napoje powinny by¢ ustawione na stole ,,g¢sto” na matych tacach/talerzach/w
matych termosach tak, aby utatwi¢ uczestnikom siggnig¢cie do potraw/napojow. Na stotach
powinno by¢ min. 7 ,,stanowisk” z kawg i herbata.

v

Y.aczna wartoS¢ brutto zestawu na 1 spotkanie: ...........ccoievinnennnen.

Y.aczna wartos$¢ brutto zestawu na 2 spotkania: ........cccoeeviniiiinnnnn.




BZP-111.272.20.2016

Zestaw 5 DPR - OP

CZESC 11

TERMIN REALIZACJI I-IT kwartal 2017 r.

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI Poznan, al. Niepodleglosci 34 (siedziba UMWW)
Ilo$¢ oséb 1615 0sob (ok. 18 spotkan)

Wymagane menu

I Zimne przekaski

v" kanapki dekoracyjne z jasnego i ciemnego pieczywa (nie
tostowego) w stosunku 1:1:
- 50% kanapek z dodatkami bezmigsnymi: z serem plesniowym,
serem z6ttym, twarozkiem, hummusem itp.,
- 50% kanapek z dodatkami migsnymi/rybnymi: szynka, tososiem,
salami itp.,
- wszystkie kanapki z mastem,
- do dekoracji serek $mietankowy zamiast majonezu,
- min. 2 dodatki warzywne/owocowe do kazdej kanapki: pomidor,
ogorek, papryka, rzodkiewka, oliwki, satata, kietki, zurawina,
winogrono itp.

3230 szt. x 150 g
(2 kanapki na osobg)

v ciastka wytrawne: ciastko francuskie z oliwkami i suszonymi
pomidorami, ciastko francuskie ze szpinakiem i serem feta,
pasztecik grzybowy, pizzerinka, kapu$niaczek itp.

1615 porcjix 120 g

I1I Bufet deserowy
v’ owoce: jablka, banany, gruszki, winogrona, brzoskwinie, 323 kg (200 g na osobg)
mandarynki itp.
v’ drozdzowki: z kruszonka, z makiem, z owocem, z serem, z 1615 porcji x 120 g
budyniem itp.
V Napoje gorace
v’ kawa rozpuszczalna 3230 porcji x 150 ml
v’ herbata 3230 porcji x 150 ml
v mleko min. 2% do kawy 1615 porcji x 50 ml
v'cukier bialy i trzcinowy (w stosunku 1:1) 1615 porcji x Sgr
VI Napoje zimne
v woda mineralna niegazowana i gazowana (w stosunku 4:1) 1615 butelek x 500 ml

Dodatkowe wymagania

Przygotowanie i dostarczenie potraw

Stoty nakryte obrusami oraz serwetki

Wyposazenie w niezbgdny sprzet, zastawe porcelanowsg i szkto
Sztuéce platerowe

Stoty cateringowe 1 okragle stoliki koktajlowe

AN N N NN YN

Obstuga kelnerska (biezaca wymiana naczyn i uzupehianie potraw/napojow)

Odbior sprzetu i naczyn oraz uprzatnigcie sali po zakonczonym wydarzeniu

Uwaga

Wszystkie spotkania odbeda si¢ w siedzibie UMWW przy al. Niepodleglosci 34 lub al.

Niepodlegtosci 18 w Poznaniu

Y.aczna wartoS¢ brutto zestawu na 1 spotkanie: ...........ccevevinnennnen.

Y.aczna warto$¢ brutto zestawu na 18 spotkan: .........cccceeveeinnnne.
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Zestaw 6 DPR
TERMIN REALIZACJI I kwartal 2017 r.
MIEJSCE SWIADCZENIA USEUGI Siedziba Urzedu Marszatkowskiego Wojewoddztwa
Wielkopolskiego w Poznaniu, al. Niepodlegtosci 34
Ilo$¢ os6b 100 os6b
Wymagane menu
I Zimne przekaski

kanapki dekoracyjne z jasnego i ciemnego pieczywa (nie tostowego); z | 300 x 150 g (3 kanapki na osobg)
serem typu camembert, szynkg, tososiem, zottym serem, salami itp.;
wszystkie kanapki z mastem;

dodatki do kanapek: pomidor, ogérek, papryka, rzodkiewka,
szczypiorek, oliwki, satata itp. (min. 2 dodatki na kanapke). Do
dekoracji serek $mietankowy zamiast majonezu.

11 Bufet deserowy

v’ ciastka kruche (cztery rodzaje: np. maslane, biszkopt z galaretka, | 100 g na osobe
kruche z orzechami i rodzynkami, wafle)

III Napoje gorace
v kawa $wiezo parzona 200 x 150 ml
v’ herbata (do wyboru trzy rodzaje: czarna, zielona, owocowa) 200 x 150 ml
v’ $mietanka do kawy Bez ograniczen
v cukier Bez ograniczen
v cytryna (pokrojona w plastry) Bez ograniczen
1V Napoje zimne
v" Woda mineralna butelkowana
= woda mineralna gazowana 50 szt. x 500 ml
= woda mineralna niegazowana 70 szt. x 500 ml

Dodatkowe wymagania

v' Wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ $wieze, przyrzadzone w dniu $wiadczenia

ustugi oraz charakteryzowac si¢ wysoka jakos$cig i estetyka podania.

v' Wyposazenie W niezbedny sprzet podgrzewajacy, biatg zastawe porcelanowa

1 szklo.

v' Stoly, na  ktorych  beda  wystawione  positki, musza  by¢é  nakryte  czystymi

1 wyprasowanymi obrusami. Wykonawca zapewni rowniez serwetki.
v' Sztuéce platerowe.
v Odbidr sprzetu i naczyn oraz uprzatnigeie po zakonczeniu konferencji.

Uwaga:
Ostateczng liczbe gos$ci Zamawiajacy poda na trzy dni przed planowanym terminem konferencji.

L.aczna wartos$¢ brutto zestawu: ......coceviiiiniiiinnnenn.
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Zestaw 7 DPR - DWP

TERMIN REALIZACI I-IT kwartal 2017 (2 spotkania)

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI Poznan (przykiadowe miejsce ustugi: siedziba Urzedu
Marszatkowskiego w Poznaniu przy Al. Niepodleglosci 34/

MTP / uczelnia wyzsza)
Ilo$¢ 0séb 40 0sob (2 spotkania po 20 0sob)
Wymagane menu
I Zimne przekaski
v’ z serem z6ttym, pleSniowym, twarozkiem (przyozdobione ogorkiem, | 60 szt. x 150 g
pomidorem, rzodkiewka, satata, pietruszka)
v" z wedling: poledwica, szynka, salami (przyozdobione ogorkiem,
pomidorem, rzodkiewka, satata, pietruszka) 60szt.x 150 g
II Dania cieple
v' krem z borowikéw 40 porcji x 200 ml
v filet rybny z cytryna 100 g x 40 porcji
v’ schab pieczony w sosie pieczarkowym 100 g x 40 porcji
v’ ziemniaki z wody 150 g x 40 porcji
v oryz 100 g x 40 porcji
111 Salaty, sery, pieczywo i dodatki
v’ sur6wki (marchewka z ananasem) 100 g x 30 szt.
v’ surdéwki (porowa) 100 g x 30 szt.
v’ suréwki (wielowarzywna) 100 g x 30 szt.
v’ warzywa gotowane z zasmazang bulkg tartg 100 g x 30 szt.
v’ zielona salata z rukolg i oliwkami 100 g x 30 szt.
IV Bufet deserowy
v" owoce (winogrona, brzoskwinie, mandarynki, jabtka) 4 kg
v’ ciastka koktajlowe (ciasteczka tortowe) 80szt./80 g
v’ sernik 80 szt./ 80 g
v’ szarlotka 80 szt./ 80 g
v’ ciastka suche 2 kg
V Napoje gorace
v' Kawa 80 porcji x 220 ml
v' Herbata 80 porcji x 220 ml
v" Smietanka do kawy 80 porcji x 10 g
v’ Cukier 80szt.x 10 g
v' Cytryna w plastrach 80 szt. (plaster)
VI Napoje zimne
v Soki owocowe Lacznie: 40 porcji
= pomaranczowy x 200 ml
= jabtkowy
= grejpfrutowy
v" woda mineralna gazowana 40 szt. x 500 ml
(butelkowana)
v woda mineralna niegazowana 40 szt. x 500 ml
(butelkowana)
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Dodatkowe wymagania

Obrusy i serwetki (w uzgodnionych kolorach)

Zastawa porcelanowa

Sztucce platerowe i szkto

Obstuga kelnerska

Stoty biesiadne

2 przerwy kawowe podczas spotkania z dostgpnym bufetem deserowym oraz
zimnymi i gorgcymi napojami

ASANENENENEN

Uwaga
Firma cateringowa we wtasnym zakresie ponosi koszt udostepnienia powierzchni cateringowej (tzw.
oplata dodatkowa za korzystanie z infrastruktury targowej)

Y.aczna wartoS¢ brutto zestawu na 1 spotkanie: ..........cccevevinnennnen.

Y.aczna wartos$¢ brutto zestawu na 2 spotkania: ........ccceevviniiiinnnnn.

10
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Zestaw 8 DPR - DRG

CZESC 11

TERMIN REALIZACJI Organizacja posiedzen Grup Roboczych Forum — 6 spotkan

w kwietniu 2017 r.

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI UMWW

Ilo$¢ oséb 100 0sob (ok. 15-20 0s6b na 1 spotkaniu)
Wymagane menu Menu na 100 0sob
I Finger food
v Kanapki — 4 rodzaje (na biatym i ciemnym pieczywie z mastem oraz | 150 szt.
wedlinami, rybami, serami 1 warzywami)
II Napoje gorace
v' Kawa espresso 100 porcji x 220 ml
v' Herbata 100 porcji x 220 ml
v' Smietanka do kawy 80 porcji
v Cukier 100 porcji
v Cytryna do herbaty 50 porcji
v Kruche ciastka do wyboru 8 kg
III Napoje zimne
v Soki owocowe 100 porcji x 200 ml

= pomaranczowy

= jablkowy

* woda mineralna gazowana

* woda mineralna niegazowana

50 butelek 0,33 1
50 butelek 0,33 1

Dodatkowe wymagania

v’ Obrusy i serwetki (w uzgodnionych kolorach)
v’ Zastawa porcelanowa

v’ Sztuéce platerowe i szkto

v’ Obstuga kelnerska

v’ Stoly cateringowe

Y.aczna wartos$¢ brutto zestawu na 1 spotkanie: ..........

Y.aczna wartoS¢ brutto zestawu na 6 spotkan: ............ccceeinennnnn.

11
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Zestaw 9 DPR — DRG

CZESC 11

TERMIN REALIZACJI

Organizacja posiedzen Wielkopolskiego Forum
Inteligentnych Specjalizacji — 1 spotkanie w czerwcu 2017 r.

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI

UMww

Ilo$é osob

90 osob

Wymagane menu

I Bufet deserowy
v Drozdzoéwki — 4 rodzaje 65 szt.
v’ Pgczki 65 szt.
IT Napoje gorace
v' Kawa espresso 60 porcji x 220 ml
v Herbata 60 porcji x 220 ml
v' Smietanka do kawy 60 porcji
v" Cukier 50 porcji
v Cytryna do herbaty 45 porcji
III Napoje zimne
v Soki owocowe 60 porcji x 200 ml
= pomaranczowy
= jabtkowy
»  woda mineralna gazowana 30 butelek 0,33 1
» woda mineralna niegazowana 30 butelek 0,33 1

Dodatkowe wymagania

v Obrusy i serwetki (w uzgodnionych kolorach)

v’ Zastawa porcelanowa
v’ Sztuéce platerowe i szklo
v Obstuga kelnerska

v’ Stoly cateringowe

Y.aczna warto$¢ brutto zestawu na 1 spotkanie: ...........ccovevinnennnen.

12
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Zestaw 10 DPR - POPT

CZESC 11

TERMIN REALIZACJI I-1I kwartal 2017 r.

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI al. Niepodlegtosci 34 Poznan,

inne miejsce/sala w granicach Poznania

Ilo$¢é osob 50 0s0b

Wymagane menu

I Salaty, sery, pieczywo i dodatki

Kanapki dekoracyjne z: serem typu camembert, tososiem, pastg jajeczna,
z6Ottym serem, salami itp. Wszystkie kanapki z mastem oraz dwoma
dodatkami typu: pomidor, ogorek, papryka, rzodkiewka, salata, majonez

200 szt. x 150 g
(4 szt./osobe)

I1 Bufet deserowy

v' paluszki
v’ ciastka kruche z czekolada

5000 szt. (10 szt./osobg)
250szt.x 10 g
(5 szt./osobg)

III Napoje gorace
v kawa espresso 50 porcji x 220 ml
v Herbata 50 porcji x 220 ml
v' Smietanka do kawy 50 porcji x 10g
v Cukier 50 porcjix 5 g

IV Napoje zimne

v" Woda niegazowana

50 x 330 ml

Dodatkowe wymagania

v Przygotowanie i dostarczenie cateringu

v’ Stoly nakryte obrusami oraz serwetki

v' Sztuéce platerowe, zastawa porcelanowa i szklo
v' Wyposazenie w niezbedny sprzet

v Odbior sprzetu i naczyn oraz posprzatanie sali po zakofczonym spotkaniu

Uwaga

Firma cateringowa we wtasnym zakresie ponosi koszt udostepnienia powierzchni cateringowej (tzw.

optata dodatkowa za korzystanie z infrastruktury targowej)

L.aczna wartos$¢ brutto zestawu: ......coceeiiiiniiiinnnenn.

13



BZP-111.272.20.2016

Zestaw 11 DPR - POPT

CZESC 11

TERMIN REALIZACJI

I-1I kwartal 2017 r.

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI

al. Niepodlegtosci 34 Poznan,
inne miejsce/sala w granicach Poznania

Ilo$¢é osob

100 osob

Wymagane menu

I Bufet deserowy

v’ paluszki
v’ ciastka kruche z czekoladg

1 000 szt. (10 szt./osobg)
500szt.x10 g
(5 szt./osobe)

II Napoje gorace
v kawa espresso 100 porcji x 220 ml
v Herbata 50 porcji x 220 ml
v Smietanka do kawy 100 porcji x 10g
v Cukier 100 porcjix 5 g

III Napoje zimne

- woda niegazowana

100 x 330 ml

Dodatkowe wymagania

v" Przygotowanie i dostarczenie cateringu

v’ Stoly nakryte obrusami oraz serwetki

v’ Sztucce platerowe, zastawa porcelanowa i szkto

v" Wyposazenie w niezbedny sprzet

v Odbior sprzetu i naczyn oraz posprzatanie sali po zakofczonym spotkaniu

Uwaga

Firma cateringowa we wtasnym zakresie ponosi koszt udostepnienia powierzchni cateringowej (tzw.
optata dodatkowa za korzystanie z infrastruktury targowej)

L.aczna wartos$¢ brutto zestawu: ......coceviiiiniiiinnenn.

(pieczgc 1 podpis osoby/0séb uprawnionej/-ych
lub upowaznionej przez Wykonawce)

14



BZP-I11.272.20.2016 CZESC IV

FORMULARZ CENOWY
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Charakter cateringu — Gala Wielkopolski Rolnik Roku

Miejsce cateringu — Sala Ziemi Mi¢dzynarodowe Targi Poznanskie w Poznaniu

Liczba gos$ci — 1750 os6b
Forma cateringu — Bufety szwedzkie

Data i godziny cateringu — 19 marca 2016r., od godz. 14.00 do ok. godz. 19.00

Cieply bufet:

- zurek tradycyjny na biatej kietbasie
- zupa krem z pomidorow

- barszcz z pasztecikiem

- kotleciki z poledwiczek wieprzowych w sosie borowikowym

- filet drobiowy z ziotami

- kluseczki francuskie

- pulpety w sosie koperkowym
- ryZ na sypko

- warzywa na parze

Deski wedlin podsuszanych

Smalec wiejski, masto

Ogorki kiszone

Chleb zytni 1 pszenny tradycyjny b/o

Zimny bufet

- szparagi w szynce w galarecie

- satatka jarzynowa w szynce w galarecie

- roladki drobiowe z warzywami

- galantyna z kurczaka

- pasztet z indyka zapiekany z sosem zZurawinowym
- rolada drobiowa ze szpinakiem

Bufet salatkowy

- salatka grecka z serem feta i oliwkami

- satatka z drobiu, ananasa, papryki i kukurydzy

- salatka nicejska z tunczykiem

- salatka wenecka z serem mozarella i pomidorami

tartinki z:

- szynka i pomidorem

- camembertem i suszong sliwka
- salami 1 papryczka

Dodatkowe wymagania
Naczynia jednorazowe
Dekoracja florystyczna stotéw cateringowych

250 g- 500 por.

250 g- 500 por.
250 g -500 por.

150 g- 900 por.
100 g- 500 por.
100 g- 500 por.

80 g -900 por.

100 g- 500 por.
100 g- 500 por.

40 kg
10 kg
20 kg

60g-500 por.
60g-500 por.
60g-500 por.
60g-500 por.
60g-500 por.
60g-500 por

15 kg
15 kg
15 kg

15 kg

30g-1000 szt.
30g-1000 szt.
30g-1000 szt.
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Nakrycie i aranzacja bufetow
Obstuga kelnerska
Sprzet cateringowy

CZESC IV

L.aczna wartos$¢ brutto zestawu: ......coceeiiiiniiiinnnnn.

(pieczet i podpis osoby/osdb uprawnionej/-ych
lub upowaznionej przez Wykonawce)



BZP-111.272.20.2016 Zalacznik Nr 5

Istotne dla stron postanowienia
dotyczace umowy

Umowa zawarta w dniu .............. 2017 r. w Poznaniu, pomi¢dzy:

Wojewodztwem Wielkopolskim z siedziba

Urzedu Marszalkowskiego Wojewodztwa Wielkopolskiego w Poznaniu
przy al. Niepodlegtosci 34, 61-714 Poznan

NIP: 778-13-46-888

zwanym w dalszej czesci umowy ,,Zamawiajgcym”,
reprezentowanym przez:

Pana Tomasza Grudziaka - Sekretarza Wojewodztwa Wielkopolskiego

zsiedzibgw,przyul. ..o , NIP o
zwanymi dalej ,, Wykonawca”

w wyniku rozstrzygnigcia postgpowania o udzielenie zamoéwienia publicznego przeprowadzonego
w procedurze przewidziane dla ustug spotecznych pn: ,,Sukcesywne §wiadczenie ustug cateringowych dla
Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Wielkopolskiego w Poznaniu w 2017r., z podzialem na cze¢Sci”,
znak sprawy BZP-111.272.20.2016, w oparciu o ustaw¢ z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamoéwien
publicznych (Dz. U. z 2015 r., poz. 2164 ze zm.).

§1
1. Przedmiotem niniejszej umowy jest sukcesywne $wiadczenie ustug cateringowych dla Urzedu
Marszatkowskiego Wojewddztwa Wielkopolskiego w Poznaniu w 2017 roku, z podziatem na czeSci.

2. Szczegdltowy opis ustug cateringowych oraz sposob ich wykonania okreslony zostal w zalacznikach nr 1,
2 oraz 3 do Ogloszenia o zamoéwieniu (dalej Ogloszenie). Ilos¢ i zakres oraz ceng przedmiotu umowy
okresla Oferta ztozona przez Wykonawce. Oferta Wykonawcy oraz Ogloszenie stanowig integralng czgs¢
niniejszej umowy.

3. Laczng, maksymalng cen¢ brutto za wykonanie przedmiotu umowy strony ustalaja do kwoty:
................. 7} brutto tj. z podatkiem VAT (stownie: .................. zlotych 00/100).

§2

1.  Swiadczenie ushug cateringowych bedzie odbywato si¢ sukcesywnie — w oparciu o poszczegdlne
zlecenia Zamawiajgcego - w okresie obowigzywania umowy w ramach organizowanych
przez Zamawiajacego spotkan.

2.  Zamawiajacy kazdorazowo zlecajac wykonanie poszczegolnych ustug, okresli doktadnie termin
(z podaniem godzin $wiadczenia ushlugi), miejsce, liczbe uczestnikow oraz zestaw menu okreslony
w oferciec Wykonawcy i1 Ogloszeniu. Zamawiajacy nie bedzie wychodzil poza zakres przedmiotowy
danego zestawu menu, Wykonawca natomiast zobowiazuje si¢ i zapewnia, ze nie bedzie dokonywat
jakichkolwiek zmian w positkach wchodzacych w sktad danego zestawu menu.

3. Zmiana terminu okre$lonego w opisie przedmiotu zamoéwienia tj. zatacznikach nr: 1, 2 oraz 3
do Ogloszenia - zestawie menu, nastgpuje poprzez powiadomienie Wykonawcy w sposob i w formie
okreslonych w ust. 2 1 4 oraz nie stanowi istotnej zmiany tre$ci umowy.

4.  Zlecenie, o ktérym mowa w ust. 2 Zamawiajgcy przesle Wykonawcy w formie elektronicznej najpozniej
na 4 dni robocze przed dniem $wiadczenia poszczegdlnej ustugi na nastgpujacy adres poczty
elektroniczne] Wykonawcey ..eeeeeeeeveneenns Wykonawca wyznacza do kontaktu z Zamawiajacym osobe
Panig/Pana ................ tel. kom. ........... lub tel. .......

Osoba odpowiedzialng za realizacj¢ zamoOwienia od strony Zamawiajgcego jest:



Ilos¢ 1 wielkos¢ zamawianych ustug wskazana w Ogloszeniu stanowi maksymalny zakres umowy.
Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zamowienia mniejszego zakresu ustug, niz maksymalny zakres
zobowigzania, a w takiej sytuacji Wykonawca nie bedzie wnosil Zadnych roszczen z tego tytutu,
w szczegolnosci o zaplate za ilos¢ stanowigca roznice miedzy maksymalnym zakresem umowy,
a iloScig zlecong przez Zamawiajacego i rzeczywiscie zrealizowang przez Wykonawce.

W sytuacji gdy liczba uczestnikow danego spotkania bedzie mniejsza od przyjetej w maksymalnym
zakresie umowy to w zleceniu, o ktorym mowa w ust. 2, Zamawiajacy poda rzeczywistg ilosc¢
uczestnikow i odpowiedni/proporcjonalny zakres ustugi z danego zestawu menu. Rozliczenie nastapi
zgodnie z rzeczywistym wykonaniem przedmiotu umowy (proporcjonalnie), zgodnie z ponizej
zaprezentowanym przyktadem:

— maksymalny zakres zestawu dla 100 oséb wyceniony w ofercie Wykonawcy = 100% ceny. Jezeli
Zamawiajacy, w zleceniu, o ktorym mowa w ust 2, okresli liczbg uczestnikow na 80 0sob, to cena,
ktora zaptaci Zamawiajacy za zestaw bedzie nie wyzsza niz 80% ceny ofertowej tego zestawu.

Zamawiajacy gwarantuje Wykonawcy, ze wykorzysta nie mniej niz 70% warto$ci niniejszej umowy,
o ktorej mowa w §1 ust. 3.

Ceny zaoferowane przez Wykonawce w ztozonej ofercie nie ulegng podwyzszeniu przez caly okres
obowigzywania umowy.

§3

Realizujac przedmiot niniejszej umowy, Wykonaweca jest zobowigzany do:

1)
2)
3)
4)
5)

6)
7)

8)

1)

2)

przygotowania, dowozu i podawania positkow w terminie wskazanym przez Zamawiajgcego
do miejsca i sali, w ktorej bedzie odbywato si¢ spotkanie,

swiadczenia ustug cateringowych, wylacznie przy uzyciu produktéw spetniajacych normy jakosci
produktow spozywczych,

przestrzegania przepisow prawnych w zakresie przechowywania iprzygotowywania artykutow
spozywczych (m. in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia Dz. U.
z 2015 r. poz. 594 ze zm.),

przygotowania stolow w sposob uzgodniony z Zamawiajacym,

$wiadczenia ushug cateringowych na zastawie porcelanowej, zuzyciem sztuécOw platerowych,
serwetek papierowych i materiatowych, obruséw materiatowych,

estetycznego podawania positkow,

dostarczania positkOw na miejsce wskazane przez Zamawiajacego najpozniej na 30 minut przed
rozpoczeciem spotkania,

zebrania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych najp6zniej 30 minut po zakonczeniu spotkania;

§4

Rozliczenie nastgpi po wykonaniu ustugi i dokonaniu protokolarnego odbioru przedmiotu umowy

(zatgcznik nr 5 do Ogloszenia), na podstawie wystawionej faktury VAT.

Strony ustalajg termin ptatnosci na 14 dni liczac od dnia dostarczenia prawidtowo wystawionej faktury
do siedziby Zamawiajgcego. W tresci faktury jako nabywca figurowa¢ bedzie: Wojewodztwo
Wielkopolskie z siedzibg Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Wielkopolskiego w Poznaniu,
al. Niepodlegtosci 34, 61-714 Poznan, NIP 778-13-46-888, Regon 631257816.

§5

Wykonawca zobowigzuje si¢ do zaplaty kary umowne;j:

za odstapienie przez ktorakolwiek ze stron od umowy z przyczyn lezacych po stronie Wykonawcy,
w wysokosci 30% t3cznej ceny brutto umowy okre§lonej w §1 ust. 3 umowy,

w przypadku niewykonania albo nienalezytego wykonania ushugi w terminie oraz godzinach
okreslonych w zleceniu Zamawiajacego, o ktorym mowa w §2 ust. 2 umowy, Wykonawca
zobowigzany jest zaptaci¢ Zamawiajagcemu kar¢ umowng w wysokosci 30 % ceny brutto za zestaw
menu okres§lony w Formularzu cenowym (Zataczniki nr: 1, 2 oraz 3 do Ogloszenia), ktoérego nie
wykonanie lub nienalezyte wykonanie nastapito.

2. Wykonawca wyraza zgodg¢ na potrgcanie przez Zamawiajacego kar umownych z wystawionej faktury.
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3. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo dochodzenia odszkodowania uzupethiajacego na zasadach ogélnych
okreslonych w kodeksie cywilnym, jezeli szkoda przewyzszy wysoko$¢ kar umownych.

4. W przypadku niewykonania lub nienalezytego wywigzywania si¢ Wykonawcy z realizacji przedmiotu
umowy, Zamawiajgcy moze odstgpi¢ od umowy ze skutkiem natychmiastowym, w catlym okresie jej
obowigzywania. O$wiadczenie o odstgpieniu od umowy winno by¢ zlozone przez Zamawiajgcego
w terminie 30 dni od dnia zaistnienia przestanek do odstapienia.

5. Odstgpienie od umowy nie powoduje utraty mozliwosci dochodzenia przez Zamawiajacego
odszkodowania na zasadach ogdlnych jak tez kar umownych.

§6

Strony wylaczajg mozliwos¢ przelewu wierzytelno$ci wynikajacej z niniejszej umowy na osobg trzecig.

§7

Wilasciwym do rozpoznania sporow wynikajacych z realizacji umowy, jest sad powszechny wlasciwy
miejscowo dla siedziby Zamawiajacego.

§8
1. Zamawiajacy przewiduje mozliwo$¢ zmiany postanowien niniejszej umowy w przypadku gdyby ulegta
zmianie ustawowa stawka podatku VAT badz jakakolwiek inna nalezno$¢ publicznoprawna badz inny
prawem okreslony sktadnik cenotworczy wplywajacy na zobowiazanie pieni¢zne Zamawiajacego.
2. Zmiany niniejszej umowy wymagaja dla swojej waznos$ci formy pisemne;j.

§9

W sprawach nieuregulowanych niniejszag umowa, zastosowanie majg przepisy ustawy Prawo zamowien
publicznych oraz ustawy Kodeks cywilny.

§10

Umowe sporzagdzono w dwoch jednobrzmigcych egzemplarzach, jeden dla Zamawiajacego i1 jeden dla
Wykonawcy.

Zamawiajacy Wykonawca
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PROTOKOL ODBIORU PRZEDMIOTU UMOWY Nr......
czeSC ..... zestaw menu nr ......
Sporzadzony dnia ... W ettt e

dotyczacy ushugi cateringowej pn: sukcesywne swiadczenie ustug cateringowych dla
Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Wielkopolskiego w Poznaniu w 2017 roku,
z podziatem na czesci.

wykonanej na podstawie zawarte] UMOWY NI  ..o.eovvviviriiinneinneennnnn.. , z dnia

.......................... r. pomiedzy Urzedem Marszatkowskim Wojewodztwa Wielkopolskiego

w Poznaniu, a firma

Komisja w sktadzie:
Przedstawiciel przyjmujacego (Zamawiajacego)

(imi¢ 1 nazwisko)

Przedstawiciel Wykonawcy

(imi¢ 1 nazwisko)
Po wykonaniu ww. ustugi stwierdza co nastepuje:

1. Ustuga =zostalta wykonana w dniu .................... w godz. od ............

2. Termin wykonania ustugi zgodnie z umowa zostat dotrzymany/ nastgpito op6znienie*

W ZWIQZKU Z oot e

3. Ustalono, ze opdznienie lezy po stronie Zamawiajacego/ Wykonawcy i jest niezalezne
od stron umowy?*.

4. Zamawiajacy w zwigzku z opoznieniem lezacym po stronie Wykonawcy naktada kare
umowng w WySOKOSCI ........ooiviiiiiiiiiiiiiii zt, ktoéra zostanie potracona
z wynagrodzenia wykonawcy zgodnie z §5 umowy.

5. Wykonawca podczas wykonywanej ustugi:
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dysponowal odpowiednim potencjalem technicznym oraz osobami zdolnymi

do wykonania zamowienia tak/nie*
przygotowal, dowiozt i podawat positki w dni wskazane przez Zamawiajacego do miejsca
i sali, w ktorej odbywalo si¢ spotkanie tak/nie*
przygotowatl stoty w sposob uzgodniony z Zamawiajacym tak/nie*
estetycznie podano positki tak/nie*

positki zostaly dostarczone na miejsce wskazane przez Zamawiajgcego najpodzniej
na 30 min. przed rozpoczeciem spotkania tak/nie*

naczynia oraz resztki pokonsumpcyjne zebrano najpozniej 30 min. po zakonczeniu
spotkania tak/nie*

6. podczas przebiegu wykonywanej ustugi nie stwierdzono usterek/ stwierdzono usterki

7.

W ZAKTESIE .ottt et e e e e e

ktore zostaty usunigte tak/nie*

W zwigzku ze stwierdzeniem, Ze ustuga cateringowa zostala zakonczona, nie
stwierdzono zadnych wad w zakresie wykonania ww. uslugi Zamawiajacy z dniem

........................................... dokonuje ostatecznego odbioru ustugi.

Podpis zamawiajacego Podpis Wykonawcy

* niepotrzebne skresli¢



