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Szacownie wartosci zamowienia

na organizacje. seminarium naukowego w terminie 17 pazdziernika 2014 r. wraz z zapewnieniem uslugi cateringowej

(Hajnowka, woj. Podlaskie) pota,czonego z uroczystoscia. wmurowania kamienia w^gielnego pod budowe, Naukowego
Centrum Badawczo-Rozwojowego Zamiejscowego Wydziatu Lesnego Politechniki Biatostockiej.

Post^powanie nie podlega w ustowie z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamowieri publicznych - wartosc zamowienia nie

przekracza wyrazonej wztotych kwoty 14.ooo eurojart.4 pkt 8 ustawy),

1. Beneficjent (Zamawiajacy):

Politechnika Biatostocka

15-351 Biatystok, ul. Wiejska 45 A
REGON 000001672 NIP 542-020-87-21

2. Opis przedmiotu oraz zakres zamowienia:

Przedmiot zamowienia obejmuje ustuge. polegajqca, na:

1} Organizacji seminarium naukowego na temat mozliwosci wykorzystania infrastruktury Naukowego Centrum
Badawczo-Rozwojowego Zamiejscowego Wydziatu Lesnego w Hajnowce do realizacji prac B+R, budowanego w

ramach projektu f,Rozbudowa i modernizacja infrastruktury naukowo - badawczej Politechniki Biatostockiej"

realizowanego w ramach Programu Operacyjnego Rozwoj Polski Wschodniej 2007-2013, Osi priorytetowej I

Nowoczesna gospodarka; Dziatania 1.3 Wspieranie Innowacji,
Organizacja seminarium planowana jest na 17 pazdziernika br. jako odre.bny punkt w ramach Inauguracji roku

akademickiego 2014/2015 na Zamiejscowym Wydziale Lesnym w Hajnowce ul. Pitsudskiego. (woj. Podlaskie). W

seminarium uczestniczyc be.dzie ok. 100 osob.
W trakcie seminarium nalezy zapewnic osobisty udziat prelegenta - uznanego autorytetu w dziedzinie badari i
prac rozwojowych. Prelegent przedstawi wyktad zwia.zany z dziatalnoscia. badawczo - rozwojowa. nawia.zuja.ca. do
zakresu projektu Nr POPW.01.03.00-20-019/12 »Rozbudowa i modernizacja infrastruktury naukowo ~ badawczej

Politechniki Biatostockiej" realizowanego w ramach Programu Operacyjnego Rozwoj Polski Wschodniej 2007-

2013; Osi priorytetowej I Nowoczesna gospodarka; Dziatania 1.3 Wspieranie Innowacji.

Ponadto Prelegent przygotuje prezentacje. na omawiany temat w formie elektronicznej, wyswietlana. podczas
wyktadu na ekranie oraz przedtozy prezentacje. w formie papierowej - w ilosci dostosowanej do liczby

uczestnikow seminarium - ok. 100 osob.
Poza tym prelegent zobowiqzany jest do przygotowania wnioskow i konkluzji na omawiany przez siebie temat.

2) Zapewnienie uczestnikom seminarium statego dostepu do napojow (2 przerwy cateringowe z kawa,, herbata.,

wodq mineralnq, sokami i ciastkami).
3) Zapewnienie uczestnikom seminarium obiadu wraz z obstuga. kelnerska..

Przyktadowe menu:

Dania gora.ce - po I50g/ os:
Zupa wiejska na topatce
Schab w sosie grzybowym
Pieczone got^bki w kapuScie pekiriskiej
Udziec z indyka z zurawinq

Dodatki do dart gora.cych - po 200g/ os:
Pieczone ziemniaki z czosnkiem
Ryz na ostro
Warzywa z pieca
Zestaw nowalijek

Pnekqskizimne
Rybne po lOOg/ os:
Rybafaszerowana
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Pstrgg pieczony na zimno
tosos z pasta. twarogowa.
Satatka z makreli z rzodkiewkq
Sola ze szpinakiem w galaretce cytrynowej
Tatar z tososia na cytrynie

Mie.snepol50gr/os:
Mostek delecy z sosem musztardowym
Potmiski pasztetow z cwikt^
Potmisek mi^s w^dzonych
Rozki ( roladki } ze schabu z chrzanem
Rozki ( roladki } z wa.trobk^ drobiowa,
Zawijany kurczak z pistacjami
Klopsiki mie^sne podane na ogorku
Boczek na zimno ze sliwk^
Szynka dojrzewajqca z melonem
Jajka w trzech smakach

Dodatki - po 50g/os:
Satatka z ryzern i ogorkiem swiezym
Satatka krabowa
Satatka z grtllowanym kurczakiem
Potmisek warzyw
Pieczarki marynowane
Ogorki matosolne
Sos tatarski
Chrzan tarty na smietanie
Chleby

Ciasta - po lOOg /os:
Sernikdomowy
Szarlotka
Murzynek z owocami
Babka piaskowa
Owoce - po 50g /os

Napoje ztmne - po 200m!/os:
Woda niegazowana z. cytrynq
Soki: jabtkowy, pomarariczowy i z czarnej porzeczki

Bar kawowy - po 200ml /os:
Kawa, herbata
Mleko, cukier, cytryna

Wino - po 150 ml / os:
Biate i czerwone wytrawne

* Powyzsze menu zostato opracowane na podstawie realizowanych dotychczas na Politechnice Biatostockiej eventow,
wykonawca powinien zapewnic w czasie cateringu menu porownywalne jakosciowo I estetycznie.

Uprzejmie prosze. o przestanie odpowiedzi do dnia \}l pazdziernika 2014 r.

3. Osoba do kontaktu:

Tomasz Szydto
e-Mail: t.szydlo@pb.edu.pl
tel.: (85) 746 97 64
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