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Zmiana zapisé6w SIWZ

Dot. ustuga kompleksowej organizacji wyjazdu studyjnego po wojewodztwie lubelskim

Zgodnie z art. 38 ust 4 ustawy prawo zamowien publicznych zamawiajacy zmienia tres¢

SIWZ — zalacznik nr 5 — szczeg6towy opis przedmiotu zamdwienia.

W zalgczniku nr 5 jest:

»2. Wyzywienie — Wykonawca zapewni podczas kazdego dnia wyjazdu wyzywienie dla 25
uczestnikéw wyjazdu w formie:

Obiad — tacznie 3 x 25 o0sdb, (poza miejscem zakwaterowania) spozywany przy stotach
na siedzgco, w naczyniach porcelanowych/szklanych ze sztu¢cami ze stali nierdzewnej
skladajacy si¢ z: I danie — zupa porcja co najmniej 250-300 ml na osobe (opcjonalnie z
dodatkiem pieczywa), II danie - co najmniej 150 g porcja migsa, drobiu lub ryby na
osobe, co najmniej 200 g dodatkow (ziemniaki, frytki, ryz, kasza, kluski, makaron) na
osobe, co najmniej 2 rodzaje suréwki po 100 g na osobe, kompot lub sok 250 ml na
osobg, deser: ciastko porcja 150 g na osobe. Wykonawca zagwarantuje osobom o innych
preferencjach kulinarnych niz tradycyjne (np. wegetarianie) cieply positek o gramaturze
réwnowaznej positkowi migsnemu — po zgloszeniu, co najmniej 3 dni przed podaniem
positku. Wykonawca zapewni obstuge kelnerska.

Wykonawca zapewni do kazdego positku bez ograniczen: napoje, wodg, kawe i herbatg.
Positki $wiadczone podczas wyjazdu studyjnego musza by¢ sporzadzone na bazie
produktéw najwyzszej jakosci, zgodnych ze standardami HACCP. Positki winny by¢
wysokiej jakosci zarowno co do wartosci odzywczej, gramatury jaki i estetyki oraz
uwzglednia¢ polska tradycje kulinarng. Przygotowane ze $wiezych artykutow
spozywczych, posiadajacych aktualne terminy waznosci, powinny skladaé sie z
odpowiednio dobranych produktéw minimalnie przetworzonych, z ograniczeniem
substancji dodatkowych i barwnikéw. Positki musza by¢é wykonane z naturalnych
produktow metodg tradycyjna, nie mozna uzywaé produktéw typu instant oraz
gotowych produktdéw np. klopsy, gotabki. Miejsca spozywania positkow musza spetniaé
warunki wymagane do §wiadczenia ustug gastronomicznych i by¢ zatwierdzone przez
Panstwowga Stacje Sanitarno-Epidemiologiczng”

W zalaczniku nr S powinno by¢
»2. Wyzywienie — Wykonawca zapewni podczas kazdego dnia wyjazdu wyzywienie dla 25
uczestnikoéw wyjazdu w formie:

Obiad — Iacznie 3 x 25 osdb, (poza miejscem zakwaterowania) spozywany przy stotach
na siedzgco, w naczyniach porcelanowych/szklanych ze sztu¢cami ze stali nierdzewne;
sktadajacy si¢ z: I danie — zupa porcja co najmniej 250-300 ml na osobe (opcjonalnie z
dodatkiem pieczywa), II danie - co najmniej 150 g porcja migsa, drobiu lub ryby na
osobg, co najmniej 200 g dodatkéw (ziemniaki, frytki, ryz, kasza, kluski, makaron) na
osobe, co najmniej 2 rodzaje surowki po 100 g na osobg, kompot lub sok 250 ml na
osobe, deser: ciastko porcja 150 g na osobe. Wykonawca zagwarantuje osobom o innych
preferencjach kulinarnych niz tradycyjne (np. wegetarianie) ciepty positek o gramaturze
réwnowaznej positkowi migsnemu — po zgloszeniu, co najmniej 3 dni przed podaniem
positku. Wykonawca zapewni obstuge kelnerska.

Kolacja regionalna (w formie bufetu) w miejscu zakwaterowania lub na trasie
wyjazdu (2 kolacje x 25 oséb), spozywana przy stolach na siedzgco, w naczyniach



porcelanowych/szklanych ze sztuécami ze stali nierdzewnej, skladajaca si¢ z: dania
regionalnego goracego minimum dwa do wyboru, zimnej plyty: salatka 2 rodzaje
(min.150g /na osobg), pieczywo regionalne jasne i ciemne (lcznie min. 300g na
osobg), maslo, sery 2 rodzaje, wedliny 3 rodzaje, §wieze warzywa, kawa (min. 200
ml/os.), herbata rézne smaki (min, 200 ml/os.), mleko lub $mietanka do kawy,
cukier, cytryna.

Wykonawca zapewni do kazdego positku bez ograniczen: napoje, wode, kawe i herbate.
Positki swiadczone podczas wyjazdu studyjnego musza byé sporzadzone na bazie
produktéw najwyzszej jakosci, zgodnych ze standardami HACCP. Positki winny byé
wysokiej jakosci zarowno co do wartosci odzywczej, gramatury jaki i estetyki oraz
uwzglednia¢ polskg tradycje kulinarna. Przygotowane ze $wiezych artykutéw
spozywczych, posiadajacych aktualne terminy wazno$ci, powinny skladaé sie z
odpowiednio dobranych produktéw minimalnie przetworzonych, z ograniczeniem
substancji dodatkowych i barwnikéw. Positki musza by¢ wykonane z naturalnych
produktow metoda tradycyjng, nie mozna uzywaé produktow typu instant oraz
gotowych produktéw np. klopsy, golabki. Miejsca spozywania positkdw musza spetniaé
warunki wymagane do $wiadczenia ustug gastronomicznych i by¢ zatwierdzone przez
Panstwowa Stacje Sanitarno-Epidemiologiczng”

Zamawiajacy przedluza termin skladania ofert do dnia 19.04.2019 r. do godz. 11:00.

Otwarcie ofert nastapi dnia 19.04.2019 r. o godz. 11:30

Pozostate zapisy SIWZ i zalagcznikdéw nie ulegajg zmianie.
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