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Zmiana zapisów SIWZ

Dot. usługa kompleksowej orgartizacji wyjazdu studyjnego do wojewódńwa kujawsko-
pomorskiego pt. ,,Rolnictwo zaangażowane społecmie - jako innowacyjny kierunek
dzi ałalno śc i p ozar olniczej"

Zgodnie z art.38 ust 4 ustawy prawo zanówieńpublicznychzarnawiający zmienta treść
SIWZ - zaŁącnik nr 5 - szczegółov,ry opis przedmiotu zamówienia.

W załączniku nr 5 jest:

,,2. Wyżrywienie - Wykonawca zapewń podczas kaZdego dnia v,ryjazdu wyzywięnie dla 25
ucze stników wyjazdu w formie :

o obiad -łącznie 3 x25 osób, (poza miejscem zakwaterowania) spożywany przy stołach
na siedząco, w naczyńach porcelanowych/szklanych ze sńućcarrti zę stali nierdzewnej
składający się z: I danie - złIpaporcja co najmniej 250-300 ml na osobę (opcjonalnie z
dodatkiem pieczywa),II danie - co najmniej 150 g porcja mięsa, drobiu lub ryby na
osobę, co najmniej 200 g dodatków (ziemniaki, fłłki, ryż,kasza, kluski, makaron) na
osobę, co najmniej 2 rodzĄe surówki po 100 g na osobę, kompot lub sok 250 m| na
osobę, deser: ciastko porcja 150 g na osobę. WykonawcazagwaIanĘe osobom o innych
preferencjach kulinarnychniZtradycyjne (np. wegetarianie) ciepły posiłek o grarnaixze
równoważnej posiłkowi mięsnemu - po zgłoszeniu, co najmniej 3 dni przed podaniem
posiłku. Wykonawc a zapev,mi obsługę kelnerską.

o wykonawcazapev,rni do kżdego posiłku bez ograniczen: napoje, wodę, kawę i herbatę,
o Posiłki świadczone podczas v,,yjazdu studyjnego musza być sporządzone na bazie

produktów nąvłyższejjakości, zgodnych ze standardami HACCP. Posiłki winny być
wysokiej jakości zaróvłno co do wartości odżywczej, gramatury jaki i estetyki oraz
uwzględniaó polską tradycję kulinarną, Przygotowane ze świeżych artykułów
spożywczych, posiadających aktualne terminy ważności, powinny składać się z
odpowiednio dobranych produktów minimalnie przetwotzonych, z ogtaniczeniem
substancji dodatkowych i barwników. Posiłki musza być wykonanę z naturalnych
produktów metodą tradycyjną, nie mozna używać produktów typu instant oraz
gotowychproduktównp. klopsy, gołąbki. Miejsca spożywaniaposiłków musząspełniać
warunki wymagane do świadczenia usług gastronomicznychibyć zatwierdzone przęz
Pństwową Stacj ę S anitamo -Epidemiolo g iczną."

W załączniku nr 5 powinno być
,,2. W y żrywienie - Wykonawc a zap ev,mi podczas kazde go dnia vly jazdu wyżywi enie dla 25
uczestników wyjazdu w formie:

o Obiad -łącznie 3 x25 osób, (poza miejscem zakwaterowania) spozy.rvany przy
stołach na siedząco ) w naczyniach porcelanowych/szklanych ze sztućcami ze stali
nierdzewnej składający się z: I danie - nlpaporcjaco najmniej 250-300 ml na osobę
(opcjonalnie z dodatkiem pieczywa), II danie - co najmniej 150 g porcja mięsa, drobiu
lub ryby na osobę, co najmniej 200 gdodatków (ziemniaki, frytki, ryż,kasza, kluski,
makaron) na osobę, co najmniej 2 rodzaje surówki po 100 g na osobę, kompot lub sok
250 mI na osobę, deser: ciastko porcja 150 g na osobę. Wykonawcazagwarurfrllje
osobom o innych preferencjach kulinarnychniZtradycyjne (np. wegetarianie) ciepły
posiłek o grattablrze równoważnej posiłkowi mięsnemu -po zgłoszeniu, co najmniej
3 dni przed podaniem posiłku. Wykonawcazapewni obsługę kelnerską.



Kolacja regionalna (w formie bufetu) w miejscu zalrlvaterowania lub na trasie
wyjazdu (2 kolacje x 25 osób), spożywana prąl stołach na siedząco, w naczyniach
porcelanowych/szklanych ze sztućcami ze stali nierdzewnej, składająca się z:
dania regionalnego gorącego minimum dwa do wyboru, zimnej płyty: sałatka2
rodzaje (min.150g /na osobę), piecąrwo regionalne jasne i ciemne (łącznie min.
3009 na osobę), masło, sery 2 rodzajerwędliny regionalne 3 rodzaje, świeże
warzrywa, kawa (min.200 mVos.), herbata różne smaki (min,200 mUos.)o mleko
lub śmietanka do kawy, cukiero cytryna.
Wykonawcazapewni do każdego posiłku bez ograniczeń: napoje, wodę, kawę i
herbatę.
Posiłki świadczone podczas v,ryjazdu studyjnego musza byó sporządzonę nabazie
produktów najvłyższejjakości, zgodnych ze standardami HACCP. Posiłki winny być
wysokiej jakości zaróv,mo co do wartości odżywczej, gramatury jaki i estetyki oruz
uwzględniać polską tradycję kulinarną. Przygotowane ze świeżych artykułów
spożywcrych, posiadających aktualne terminy wazności, powinny składać się z
odpowiednio dobranych produktów minimalnie przetworzonych, z ograrticzeniem
substancji dodatkowych i barwników. Posiłki musza byó wykonane znaturalnych
produktów metodą tradycyjną, nie mozna używać produktów typu instant oraz
gotowych produktów np. klopsy, gołąbki. Miejsca spożywania posiłków muszą
spełniać warunki wymagane do świadczenia usług gastronomicznychibyć
zatllłierdzone przez Państwową Stacj ę Sanitarno-Epidemiologiczną."

Zamawiający przedłuża termin składania ofert do dnia 19.04.2019 r. do godz. 11:00.

Otwarcie ofert nastąpi dnia 19.04.2019 r. o godz. \2z30

Pozostałe zapisy SIWZ i zńączników nie ulegają zmiarię.

Zpoważaniem

DYRE KT o R

lĄW,ńuifu

mel iń. Wi.esław Orzędow ski


