Załącznik nr 1 do zapytania ofertowego: DZ/DZ-072-147/26

[bookmark: _GoBack]OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

dot. usługi cateringowej  dla 300 osób (z możliwością zmniejszenia do 20 % ilości osób) podczas Gliwickich Spotkań Naukowych w dniu 19.11.2026 r.  dla Centrum Badań Translacyjnych i Biologii Molekularnej Nowotworów - Narodowego Instytutu Onkologii
im. Marii Skłodowskiej – Curie - Państwowego Instytutu Badawczego Oddział w Gliwicach 

Miejsce realizacji: Gliwice ul. Konarskiego 1, Centrum Edukacyjno-Konferencyjne hol główny na 1 piętrze / w godzinach 7: 00 do 19: 00 / dla  max.300 osób, z możliwością zmniejszenia
o 20% w terminie do 2 tygodni przed rozpoczęciem wydarzenia. 

	L.p.
	Przedmiot zamówienia 
	Należy udzielić odpowiedzi: 
TAK/NIE
(uzupełnia Wykonawca) 

	1. 
	Przerwa kawowa ciągła:

*kawa z wysokowydajnych ekspresów (kawa 
w ziarnach 100% arabica) – ilość nielimitowana,
*kawa podana w warnikach (kawa 100% arabica, nie dopuszcza się kawy rozpuszczalnej) – ilość nielimitowana,
*herbata ekspresowa wysokiej jakości 
w pojedynczych kopertach minimum 3 rodzaje: czarna, zielona, owocowa – ilość nielimitowana,
*woda gazowana i niegazowana podana 
w butelkach lub dyspenserach – minimum 660ml/os, 
*soki owocowe rożne smaki podane w szklanych butelkach lub dyspenserach  - minimum  300ml/os,
*cukier pakowany w saszetki do wyboru: biały, trzcinowy,
*mleko 3,2% oraz dodatkowo napoje roślinne 
i mleko bez laktozy,
*cytryna,
*ciasteczka kruche (minimum 5 rodzajów, w  tym co najmniej 2 rodzaje w czekoladzie) - 300g/os.
	

	2. 
	Serwis lunchowy:

*Kanapki dekoracyjne (na różnym pieczywie 
o wadze min. 60g każda) - co najmniej 4 rodzaje kanapek (w tym 1 opcja wegetariańska) 
– 2 szt./os
*Przekąski wytrawne typu finger food (np. bliny z łososiem i kawiorem; tartaletki wytrawne 
z sałatką z pory i jajkiem przepiórczym; mini tatar wołowy; roladki z grillowanej cukinie 
z serem feta i rukolą; melon w szynce parmeńskiej; croissanty z guacamole 
i grillowanym tofu; roladki drobiowe mini 
z chorizo na talarku tostowym z delikatnym musem chrzanowym; roladki szpinakowe 
z łososiem, tartaletki z tatarem z łososia i awokado) – 6 szt./os. 
*Sałatki 3 rodzaje (np. grecka, cezar, meksykańska, z kurczakiem) – 200 g/os
*2 rodzaje dania jednogarnkowego tj. 1 rodzaj dania mięsnego (np. bogracz, strogonow, ragout 
z indyka) oraz 1 rodzaj dania wegetariańskiego (np. chilli con carne, pieczone warzywa z fetą, leczo bezmięsne) – minimum 350 ml na osobę.
	

	3.
	Wykonawca zapewni:
- stoły cateringowe i koktajlowe 
   (co najmniej 30 szt.)  
- dekorację stołów z odpowiednią ilości zastawy (ceramicznej i szklanej, jednolitej bez znaków towarowych) oraz sztućców ze stali nierdzewnej
- wysokowydajny ekspres do kawy ziarnistej 
oraz napojów czekoladowych i herbaty
(80 porcji / 1h)
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