WZS.8135.28.2022.AP Ptock, 26. wrzesnia 2022 .
Szacowanie wartosci zamoéwienia

Informujemy, ze ponizsze postepowanie ma charakter szacowania wartosci zaméwienia i nie
stanowi zaproszenia do sktadania ofert w rozumieniu art. 66 Kodeksu cywilnego, nie zobowigzuje
Zamawiajgcego do zawarcia umowy, czy tez udzielenia zamdwienia i nie stanowi czesci procedury
udzielania zamowienia publicznego realizowanego na podstawie ustawy Prawo zamdéwien
publicznych.

Zamawiajacy Gmina - Miasto Plock, Pl. Stary Rynek 1, 09-400 Plock zaprasza do
oszacowania wartosci zamowienia o wartosci ponizej 130 000 zt pn. ,,Ustuga cateringowa dla
ok. 150 os6b w trakcie konferencji organizowanej przez Wydziat Zdrowia i Spraw Spotecznych
Urzedu Miasta Ptocka .

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zmniejszenia/zwiekszenia liczby uczestnikdw konferenciji.
Ostateczna liczba uczestnikéw przekazana zostanie Wykonawcy w dniu 21 pazdziernika 2022r.
W takim przypadku Wykonawcy bedzie przystugiwaé tylko wynagrodzenie za faktyczng liczbe oséb
uczestniczgcych w konferenciji.

Przedmiot zamdéwienia realizowany bedzie w formie bufetu szwedzkiego w nastepujacy sposob:
Serwis kawowy:

1. w godz.: 8:00 — 9:00

— kawa z ekspresu z mozliwoscig wyboru 3 rodzajow (espresso, cappuccino, latte), herbata
w torebkach ( czarna, zielona, owocowa),

— napoje zimne - woda niegazowana w dzbankach z dodatkiem cytryny,

— dodatki do napojow gorgcych - cukier, cytryna

2. wgodz.: 11:00 -11.30

— kawa z ekspresu z mozliwoscig wyboru réznych rodzajow kawy (espresso, cappuccino, latte),
herbata w torebkach (czarna, zielona, owocowa),

— napoje zimne - woda niegazowana w dzbankach z dodatkiem cytryny,

— ciastka kruche minimum 3 rodzaje (co najmniej 100 g na osobe),

— dodatki do napojow goracych - cukier, cytryna.

3. Serwis obiadowy: w godz.: 14:30 — 15:15
Menu obiadowe

dania na goraco podawane w podgrzewaczach:
— dania wegetarianskie:
e naleéniki (3 rodzaje): z pieczarkami, z serem biatym, z serem fetg i szpinakiem — po 50 szt
kazdego rodzaju (co najmniej 130,00 gram na osobe), tgcznie 150 szt,
— dania miesne z dodatkami:
e dewolay, eskalopki wieprzowe w sosie pieczarkowym fgcznie 150 porcji, po 75 porciji
kazdego rodzaju (co najmniej 150 g na osobe),
e ziemniaki, kluski slgskie - tgcznie 150 porcji, po 75 porcji kazdego rodzaju (co najmniej 100
g na osobe),
dodatki do dan goracych:



dwa rodzaje satatek: ,Colestaw”, ,Grecka” - fgcznie 150 porcji (co najmniej 100 g na osobe),

napoje:

— kawa z ekspresu z mozliwoscig wyboru réznych rodzajow kawy (espresso, cappuccino, latte),
herbata w torebkach ( czarna, zielona, owocowa),

— napoje zimne - woda niegazowana w dzbankach z dodatkiem cytryny

— dodatki do napojow gorgcych - cukier, cytryna

Miejsce realizacji zamoéwienia: aula Akademii Mazowieckiej w Ptocku, Plac Dgbrowskiego 2

Termin realizacji zaméwienia: 25 pazdziernika 2022 r.

Wymagania dodatkowe:

1.
2.
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udostepnienie stotdw oraz wykonanie dekoracyjnego nakrycia (obrusy, serwetki),
zapewnienie zastawy stotowej (szklanej i porcelanowej) oraz sztuécow metalowych
(w ilosci odpowiedniej do uczestnikdow). Zamawiajgcy nie dopuszcza plastikowych
i papierowych naczyn i sztuécow)

kawa ma by¢ dostepna bezposrednio z urzgdzen (ekspresy) — co najmniej dwdch,
zapewnienie urzgdzeh do przygotowania gorgcej herbaty - co najmniej dwoch,

wykonawca dostarczy wode niegazowang w szklanych dzbankach,

obstuga kelnerska bedzie swiadczona na wiasciwym poziomie, zgodnie z zasadami
sztuki obowigzujgcymi dla danego rodzaju ustug; osoby wykonujgce bezposrednio
obstuge kelnerskg bedg ubrane jednakowo, w stosowne stroje, spetniajgce wymogi
bhp oraz uwzgledniajgce okolicznosci swiadczonej ustugi,

wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ bezwzglednie sSwieze,
przyrzagdzone w dniu swiadczenia ustugi, muszg charakteryzowac sie wysokg jakoscig
w odniesieniu do uzytych sktadnikow, estetyki podania i bezpieczenstwem zgodnie
z normami HACCP. Produkty przetworzone bedg posiadaty odpowiednig date
przydatnosci do spozycia i temperature. Napoje ciepte bedg podawane w taki sposéb
aby przez caly czas trwania ustugi utrzymywana byfa ich stata odpowiednio wysoka
temperatura,

ustuga musi uwzgledniaé¢ zapewnienie wyzywienia dla diety ogolnej i wegetarianskiej,
sprzatanie po zakonczonej ustudze.



