Zatacznik nr 1 do ogtoszenia o zamowieniu
Szczegdtowy opis przedmiotu zaméwienia

Przedmiotem zamoéwienia sag ustugi cateringowe i restauracyjne polegajace na kompleksowej obstudze
roznego rodzaju spotkan, rozumiane jako przygotowanie potraw wraz z ich dostawag/podaniem,
zapewnienie obstugi kelnerskiej i serwisu, odpowiedniej zastawy stotowej i szkta oraz dekoracji kwiatowej
w zaleznosci od rodzaju imprezy oraz rangi gosci, jak rowniez posprzatanie po realizacji spotkania, tgcznie
z usunieciem/wywozem na wiasny koszt odpadéw konsumpcyjnych i odpadéw produkcyjnych.

Zamowienie obejmuje organizacje ustugi cateringowej i restauracyjnej w postaci:

1 Ciasteczka bankietowe w papilotach (np. tiramisu, ptasie mleczko, ciasteczko tortowe, L4sbie
ptysie) min. 4 rodzaje (z kazdego rodzaju po 1 sztuce na osobg), waga 1 szt. min.50 g 5

2 Ciasta ,domowe” w papilotach (np. sernik, jabtecznik) min. 3 rodzaje (z kazdego Aatlon
rodzaju po 1 sztuce na osobe), waga 1 szt. min.90 g ’

3 Owoce $wieze (jesli tego wymaga podanie: filetowane) min. 3 rodzaje (taka sama ilos¢ 100 glos
z kazdego rodzaju) (z kazdego rodzaju po 1 sztuce na osobe)

4 | Tort okolicznosciowy dwu smakowy — prostokat, z dekoracjg min. 80 g/os

2. Zestaw ll

1 Ciasteczka bankietowe w papilotach (np. tiramisu, ptasie mleczko, ciasteczko tortowe, L aitine
ptysie) min. 4 rodzaje (z kazdego rodzaju po 1 sztuce na osobg), waga 1 szt. min.50 g :
2 | Mus malinowy w kieliszkach, min. 50 g 1szt./os
3 | Tartaletki z owocami, waga 1 szt. min.50 g 2 szt./os
i Owoce $wieze (jesli tego wymaga podanie: filetowane) min. 3 rodzaje (taka sama ilo$¢ 100 glos
z kazdego rodzaju)
3. Zestaw Il

1 Ciasteczka bankietowe w papilotach (np. tiramisu, ptasie mleczko, ciasteczko tortowe, 43ztios
ptysie) min. 4 rodzaje (z kazdego rodzaju po 1 sztuce na osobg), waga 1 szt. min.50 g t

2 Ciasta ,domowe” w papilotach (np. sernik, jabtecznik) min. 3 rodzaje (z kazdego 3 ikt i
rodzaju po 1 sztuce na osobg), waga 1 szt. min.90 g :

3 Owoce $wieze (jesli tego wymaga podanie: filetowane) min. 3 rodzaje (taka sama ilos¢ 100 glos
z kazdego rodzaju)




4. Zestaw IV

1 | Kruche ciasteczka min. 3 rodzaje (taka sama ilo§¢ z kazdego rodzaju) min.100 g/os
2 Galanteria cukiernicza np. mini drozdzowki, rogaliki, muffinki, babka cytrynowa — min. 3 Rt R
rodzaje (z kazdego rodzaju po 1 sztuce na osobe), waga 1 szt. min. 100g :
5. ZestawV

1 Ciasta okazjonalne typu: makowiec, sernik, keks — min. 3 rodzaje (z kazdego rodzaju 3 s . Io
po 1 sztuce na osobg), waga 1 szt. min. 100g, i

2 Musy w kieliszkach 3 rodzaje: czekoladowy, owocowy, amaretto, waga 1 szt. min.50 g 1 nitios
(taka sama ilo§¢ z kazdego rodzaju) i

3 | Mieszanka piernikowa $wigteczna min.100 g/os

4 Owoce cytrusowe Swieze (jesli tego wymaga podanie: filetowane) min. 2 rodzaje (taka 100 glos
sama ilos¢ z kazdego rodzaju)

6. Zestaw VI

1 | Kawa $wiezo parzona z ekspresu cisnieniowego -1 00 % ziaren Arabica 150 ml/os

2 | Wybér herbat ekspresowych o réznych smakach: czarnych, zielonych, owocowych 150 ml/os

3 | Cukier bialy i brgzowy 10 glos

4 | Mieko 3,2% lub $mietanka do kawy 12 % 50 ml/os

5 | Cytryna do herbaty pokrojona w plastry i utozona na talerzu 1 plaster/ os
7. Zestaw Vil

1 Woda mineralna niegazowana i gazowana w szklanych dzbankach (z plasterkami tacznie
cytryny/mieta) oraz w szklanych butelkach 0,25l 250 ml/os
2 Soki owocowe 100% rézne smaki (minimum 3) - w szklanych dzbankach oraz tacznie
w szklanych butelkach 0,25| 250 mllos
8. Zestaw VIl

Kanapeczki koktajlowe o wymiarach ok. 5 cm x 6 cm, waga 1 szt. min. 50 gr,
posmarowane mastem, na jasnym i ciemnym pieczywie, min. 4 rodzaje (z kazdego
rodzaju po 1 kanapeczce na osobe), pokryte w catosci sktadnikiem gtéwnym w
zaleznosci od rodzaju:

1) musem z avocado,

2) pieczonym schabem,

3) szynka parmenska,

4) lososiem wedzonym
oraz dodatkami w postaci warzyw, seréw dojrzewajgcych, owocow, sosow i dipow

4 kanapki/os




9. Zestaw IX

Przekaski miesne lub rybne lub wegetariariskie min. 4 rodzaje (z kazdego rodzaju po 1
sztuce na osobe), waga 1 szt. min.60 g, np.
- Poledwiczka na ciemnym pieczywie z szynkg lub
- Mini rozki z szynkg parmenska i mozarellg lub
- Sliwka pieczona otulona bekonem lub
1 | - Tartinki ze szpinakiem i fososiem wedzonym lub 4 szt.Jos
- Mini Tatar ze $ledzia na krazkach pumpernikla lub
- Babeczka krucha z pastg $mietankows i tososiem lub
- Tartinki z serem plesniowym i winogronami lub
- Szaszlyki z mozarellg i pomidorkami cherry lub
- Roladka z grillowanej cukinii z serem risotta

10. Zestaw X

Satatka z minimum 5 skiadnikéw, w tym:
- z kurczakiem curry lub
LB z dodatkiem ryby typu toso$ lub pstrag lub R
- Z kurczakiem gyros

2 | Pieczywo biate — bagietka, pieczywo ciemne, buteczki koktailowe 100 glos

11. Zestaw XI

1 Mix satat z pomidorkami cherry, $wiezymi ogérkami, papryka i oliwg z vinegretem 100 glos
Ziotowym
- Mieszanka warzywna gotowana na parze lub
2 |- Modra kapusta lub 100 glos
- Groszek zielony gotowany na parze
3 | Pieczywo biate — bagietka, pieczywo ciemne, buteczki koktailowe 100 glos
12. Zestaw Xl

Dodatki do dan gtéwnych na ciepto, gotowe do spozycia, minimum 2 rodzaje, np.:
- Ziemniaki z wody z koperkiem lub
- Kopytka lub

- Ryz lub

- Ziemniaki zapiekane lub

- Kasza

100 glos

13. Zestaw XllI

Zupa, minimum 2 rodzaje, np.:

- Krem z pieczonych pomidoréow lub
- Zupa serowa z gorgonzolg lub

1 |- Krem z brokutéw lub 150 ml/os
- Zupa z grzybow lesnych ze $mietang lub

- Zurek po polsku lub

- Barszcz czerwony (min. 100 ml/os) z pasztecikiem (z kapustg i grzybami, 1 szt/os)




14.

Zestaw XIV

Danie gtéwne migsne na ciepto (w tym waga miesa min. 100g/os), np.:
- Pier$ z kurczaka w owocach lub

- Poledwiczki wieprzowe w sosie gorgonzola lub

- Fileciki schabowe w jabtku z majerankiem lub

- Pieczen cieleca

120 g/os

Danie gtéwne rybne na ciepto (w tym waga ryby min. 100g/os), np.:
- Stek z tososia ze szpinakiem lub

- Losos w sosie estragonowym lub

- Sandacz pieczony w sosie z porow lub

- Filet z pstraga owiniety szynka parmenska

120 glos

Danie wegetarianskie gtowne na cieplo, np.:
- Penne z pieczonymi pomidorami lub

- Risotto z borowikami lub

- Tarta ze szpinakiem i mozarellg lub

- Cukinia faszerowana kaszg i warzywami

120 glos

15.

Zestaw XV

Przystawka: Mix satat z rézowym rostbefem w vinegrecie miodowo-musztardowym
2 | Danie gtéwne: Kurczak faszerowany po polsku 300 glos
3 | Dodatki: Groszek zielony, puree ziemniaczane 200 glos
4 | Deser: Tort bezowy migdatowy 150 glos
16. Zestaw XVI
1 | Przystawka: Satatka z krewetkami i wedzonym halibutem 150 g/os
2 | Danie gtéwne: Poledwiczki wieprzowe w sosie borowikowym 300 g/os
3 | Dodatki: Kluseczki 100 glos
4 | Dodatki: Mieszanka warzywna gotowana na parze 100 glos
5 | Deser: Tarta z owocami na sosie waniliowym 150 glos




Zestaw XVII

Danie gtéwne - miesne lub rybne na ciepto, np.:
- kotlet schabowy (migso min. 150g, panierka) lub

- kotlet mielony smazony (mieso wotowo-wieprzowe, mieso min.180g) lub
- szaszlyk drobiowo-warzywny (migso min. 150g), rézne dodatki warzywne (50g m.in. np.: 200 glos
cebula, papryka, pieczarki) lub

- kotlet z piersi kurczaka (mieso min. 150g, panierka) lub

- bitki wieprzowe w sosie (migso min.180g) lub

- kotleciki rybne: z fososia lub pstraga lub dorsza lub soli (ryba min. 150g)

Dodatki do dan gtéwnych na ciepto, gotowe do spozycia, np.:
- ziemniaki gotowane (250g) lub

- frytki (250g) lub 250 glos
- ziemniaki pieczone (250g)

Bukiet suréwek np.:

- z burakéw, z selera z rodzynkami, satata zielona z dodatkami lub 150 alos
- bukiet warzywa na parze, groszek z marchewka, satata zielona z dodatkami lub g

- z kapusty kiszonej, z biatej kapusty, satata zielona z dodatkami ‘

Napoje do wyboru:

- kawa $wiezo parzona z ekspresu ciénieniowego - 100 % ziaren Arabica z dodatkami
(cukier, mleczko),

- wybor herbat ekspresowych o réznych smakach: czarnych, zielonych, owocowych 500 ml/os
z dodatkami (cukier, cytryna),

- sok owocowy 100% do wyboru: pomaranczowy, grejpfrutowy, pomidorowy, jabtkowy
- woda mineralna niegazowana i gazowana

Zestaw XVIII

Zestaw obiadowy wegetarianski np.:

- nalesniki ze szpinakiem (250g), bukiet suréwek (150g) lub

- makaron z truskawkami, z serkiem ricotta i mietg (400g) lub

- zapiekanka z warzywami pod sosem pomidorowym (250g), bukiet suréwek (150g) lub
- nale$nik na stodko (250g), satatka z arbuza i bananéw ze stodkim sosem 400 glos
balsamicznym (150g) lub

- makaron z cukinig, brokutami i serem feta (300g), bukiet suréwek (100g) lub

- ryz z warzywami (400g): ryz (200g), warzywa (200g) lub

- pierogi/ravioli z nadzieniem: kapusta i grzybami lub ze szpinakiem, serem (400g)

Napoje do wyboru:

- kawa $wiezo parzona z ekspresu cisnieniowego - 100 % ziaren Arabica z dodatkami
(cukier, mleczko),

- wybor herbat ekspresowych o réznych smakach: czarnych, zielonych, owocowych 500 ml/os
z dodatkami (cukier, cytryna),

- sok owocowy 100% do wyboru: pomaranczowy, grejpfrutowy, pomidorowy, jabtkowy
- woda mineralna niegazowana i gazowana

Wymagania dotyczace realizacji przedmiotu zamoéwienia w zakresie ustugi cateringowej:

1

“w

Miejscem $wiadczenia ustug bedzie siedziba Zamawiajgcego. Zamawiajgcy przewiduje jednak
mozliwos¢ zorganizowania ustug cateringowych do trzech razy, poza siedzibg Zamawiajgcego. Ustugi
te bylyby éwiadczone na terenie miasta Gdarsk . W takiej sytuacji rezerwacija lokalu begdzie lezata po
stronie Zamawiajgcego.

Oferowane dania i dodatki winny by¢ estetycznie i elegancko podane zgodnie ze sztukg kulinarng
serwisu, przez fachowg obstuge, przygotowane z produktéw najwyzszej jakosci, Swiezych
i nieprzerobionych wczeséniej (przygotowane specjalnie na zamawiang uroczystosc).

Nie dopuszcza sie stosowania w przygotowywanych daniach wyrobéw rozmrazanych.

Wykonawca powinien dysponowac statym, stacjonarnym zapleczem, w ktorym przygotowywane bedg
zamawiane positki, zgodnie z ustawg o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia oraz posiadac aktualne




pozwolenie wydane przez Sanepid. Zamawiajgcy wymaga wskazania miejsca tego zaplecza
w formularzu ofertowym. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do sprawdzenia tego miejsca, dokonania

wizji lokalnej.
. Wykonawca zobowigzany jest do:

1)
2)

3)

8)

9)

10)

11)

12)

13)

Serwowania positkéw zaméwionych przez Zamawiajgcego, zgodnie z zapisami umowy.
Potwierdzenia menu oraz uzyskania jego akceptacji przez Zamawiajgcego, a takze uzgodnienia
z Zamawiajgcym aranzacji sali i stotow.

Dostarczenia wiasnej zastawy stolowej stuzgcej zaréwno do spozywania, jak i podawania potraw

oraz napojow. Zamawiajgcy nie dysponuje wymienionym wyposazeniem. Liczba filizanek,

szklanek, sztuécow oraz talerzy — w przypadku przyje¢ na stojgco — w liczbie co najmniej o 40%

wiekszej niz liczba oséb.

Dostarczenia na wiasny koszt odpowiedniej dla danego spotkania liczby: stotéw bufetowych,

elektrycznych podgrzewaczy do dan goracych, a takze bielizny stotowej i dekoracji, pojemnikow

na $mieci i odpadki. Zamawiajacy nie dysponuje wymienionym wyposazeniem.

Dostarczenia na wiasny koszt odpowiedniej dla danego spotkania liczby: okragtych stotow

bankietowych (8-10 osobowych), stolikow koktajlowych ( stoliki - w biatych pokrowcach) i krzeset

(z oparciem w biatych pokrowcach). Zamawiajacy przewiduje, ze nie kazde spotkanie bedzie

wymagato dostarczenia stotéw bankietowych, stolikéw koktajlowych ikrzeset. Zamawiajacy

kazdorazowo poinformuje Wykonawce o potrzebie dostarczenia stotow bankietowych, stolikow
koktajlowych i krzeset, nie pdzniej niz na 5 dni roboczych przed danym spotkaniem.

Ustawienia odpowiedniej liczby stotéw, krzeset, sprzetu, zastawy stotowej, naczyn, biatych

serwetek (papierowych i materiatowych), dekoracji, we wskazanym przez Zamawiajgcego miejscu

spotkania, w sposob uzgodniony z Zamawiajgcym.

W szczegodlnych przypadkach Zamawiajgcy zobowigze sie do zorganizowania stolow

we wiasnym zakresie, o czym poinformuje Wykonawce nie pdzniej niz 3 dni robocze przed

realizacjg ustugi. Zobowigzanie to nie zwalania Wykonawcy z obowiazku dostarczenia bielizny
stotowej, pokrowcow na krzesta oraz aranzacji przyjecia i dekoracji stotow.

Nakrywania stotéw bielizng stotowa, w jednolitym kolorze (biatym) lub innym, zaakceptowanym

wczesniej przez Zamawiajgcego. Dopuszcza sie dodatkowo stosowanie napperonow i skertingow

w celach dekoracyjnych po uprzednim zaakceptowaniu przez zamawiajgcego.

Dekorowania krzeset pokrowcami z tkaniny, w jednolitym kolorze (biatym) Ilub innym,

zaakceptowanym wczes$niej przez Zamawiajgcego.

Podawania dan na niejednorazowej zastawie stotowej:

- wysokiej jakosci estetyczno-praktycznej, ceramicznej (porcelana lub porcelit w kolorze biatym,
bez wzoréw), o jednolitym wzornictwie np. filizanki ze spodkami, talerzyki deserowe, talerze
obiadowe, potmiski itp.

— wysokiej jakosci estetyczno-praktycznej, szklanej, nie barwionej np. szklanki, goblety, kielichy
deserowe, kieliszki do wina itp.

- ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci np. tyzki, widelce, noze, tyzeczki, nozyki, widelczyki,
sztucce serwingowe itp.

-- zastawa powinna by¢ jednolita \biata, czysta

Podawania napojéow gorgcych w termosach o jednolitym wzornictwie, a dan goracych
z podgrzewaczy (bemarow).

Podawania sokéw i wody w szklanych dzbankach, mileka lub $mietanki do kawy w biatych lub
szklanych mlecznikach o pojemnosci maksymalnie 0,51, owocéw na paterach, suréwek i satat
w przezroczystych miskach lub biatych pétmiskach, pokrojonego pieczywa na paterach lub
potmiskach (buteczki koktajlowe w catosci), a ciasta i tortbw (porcjowanych) na
talerzach/pétmiskach, zgodnie z aktualnymi wymaganiami w zakresie sztuki kulinarnej i serwisu.
Podawania potraw zimnych (suréwki, safatki, zimne sosy, zimne napoje) w temperaturze
maksimum 4°C, dan gorgcych (dania migsne, zupy) w temperaturze minimum 63°C
maksimum?75°C.




14)

15)

18)

19)

20)

21)

22)

23)

W przypadku przyje¢ na stojgco - oznaczenia serwowanych dan, tj. zimnych przekasek, zup, dan

na ciepto, deseréw itd. (w jezyku polskim, a dla spotkan z udziatem gosci miedzynarodowych

dodatkowo w jezyku angielskim), a takze wyraznego oznaczenia potraw wegetarianskich /
weganskich. W przypadku przyje¢ zasiadanych dostarczenia wydrukowanego (w jezyku polskim,

a dla spotkan z udziatem gosci miedzynarodowych dodatkowo w jezyku angielskim) menu

umieszczonego przy kazdym nakryciu (po 1 sztuce dla kazdego z gosci). Wykonawca przed

wydrukowaniem menu musi uzyska¢ akceptacje Zamawiajgcego.

Transportu zywnosci i sprzetu na swoéj koszt na miejsce wykonywania ustugi, $rodkami transportu

przystosowanymi do przewozenia zywnosci zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Podawania positkéw zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczgcymi zywnosci i zywienia.

Zapewnienia ciggtej obstugi kelnerskiej na czas uroczystosci na ponad 15 oséb polegajgcej na:

- serwowaniu dan do stoldéw i zbieraniu brudnych nakry¢ w przypadku przyje¢ serwowanych
do stotu, zasiadanych — maksymainie 12 os6b na 1 kelnera. Napoje gorgce serwowane do stotu
na zyczenie, a takze dla wszystkich gosci do deseru, napoje zimne dostepne na stotach
bankietowych przez caty czas spotkania.

— biezgcym, w miare zuzycia, uzupenianiu produktéw oraz sprzgtaniu w czasie trwania cateringu,
w przypadku przyje¢ bufetowych na stojagco - maksymalnie 20 oséb biorgcych udziat
w uroczystosci na 1 kelnera.

Wyznaczenia przez Wykonawce swojego koordynatora uroczysto$ci, dostgpnego na miejscu

uroczystosci, z ktérym koordynator uroczystosci ze strony Zleceniodawcy, bedzie ustalat na

biezagco kwestie nadzoru obstugi imprez

Usuniecia i utylizacji odpadkow i $mieci wytworzonych w trakcie przygotowan oraz w trakcie samej

uroczystoéci oraz ich wywozu z terendw Zamawiajgcego na wiasny koszt, zgodnie

z przepisami sanitarnymi.

Uprzatniecia i przywrécenia miejsca wykonania ustugi po jej zakoriczeniu do stanu poprzedniego,

po zakonczeniu uroczystosci.

Wspotpracy administracyjnej z wyznaczonym kazdorazowo koordynatorem uroczystosci,

zwlaszcza w zakresie ustalenia czasu dostarczenia dan, a takze dostarczenia

i ustawienia stotow i innych sprzetow.

Udekorowania na wiasny koszt sali i stotléw, w tym w szczegdlnosci kompozycjami ze Swiezych

kwiatow (pasujgcymi do charakteru uroczystosci i wystroju stotéw) — Zamawiajgcy poinformuje za

kazdym razem Wykonawce o koniecznoéci zapewnienia dekoracji na uroczysto$¢. Dopuszcza sig
udekorowanie sali i stotow takze innymi kompozycjami np. z uzyciem owocow jesieni (kasztanow,
orzechéw), pod warunkiem uzyskania wczesniejszej zgody Zamawiajgcego i dopasowania
kompozycji do charakteru uroczystosci. Spos6b dekoracji stotéw i sali wymaga kazdorazowego
uzgodnienia i uzyskania wczesniejszej akceptacji Zamawiajgcego. Dekoracje i kwiaty zapewnia

Wykonawca.

Przyjmuje sie, ze dla uroczysto$ci na mniejszg liczbe oséb (do 15) Wykonawca przygotuje dwie

kompozycje ze $wiezych kwiatow na stdt bufetowy, przy czym kompozycje nie bedg nizsze niz 40

cm.

Dla uroczystosci zasiadanych Wykonawca zapewni 2-4 (w zaleznosci od liczby uczestnikow)

kompozycje ze swiezych kwiatéw na stoly bufetowe oraz po jednej kompozycji na kazdy stot

bankietowy, przy czym kompozycje na stoty bufetowe nie bedg nizsze niz 70 cm, a na stot
bankietowy nie bedg nizsze niz 40 cm.

Dla uroczystosci na stojaco Wykonawca zapewni 2-4 (w zaleznosci od liczby uczestnikéw)

kompozycje ze $wiezych kwiatéw na stoly bufetowe oraz po jednej kompozycji na kazdy stolik

koktajlowy, przy czym kompozycje na stoly bufetowe nie bedg nizsze niz 70 cm, a na stolik
koktajlowy nie beda nizsze niz 25 cm.

24) Stosowania przepiséw bhp, sanitarnych i pozostatych obowigzujgcych.

Wymagania dotyczace realizacji przedmiotu zaméwienia w zakresie ustugi restauracyjnej:




. Miejscem $wiadczenia ustug restauracyjnych bedzie lokal gastronomiczny wskazany przez
Wykonawce, znajdujgcy sie w odlegtosci do 1000m od Gmachu Giéwnego Politechniki Gdanskiej.
. Lokal musi posiada¢ co najmniej 40 miejsc siedzacych przy stolikach, zapewniajacych mozliwos¢
konsumpcji positku na miejscu (miejsca siedzace na jednej sali lub w kilku mniejszych salach
zlokalizowanych w bezpo$rednim sasiedztwie, na jednym poziomie tzn. Ze miedzy jedng a drugg salg
oddzielong korytarzem lub klatka schodowg odlegto$¢ nie moze by¢ wieksza niz 10m). Dla jednej osoby
nalezy przewidzie¢ co najmniej 60cm stotu, a stoly powinny by¢ tak ustawione, aby ze wszystkich stron
byt do nich swobodny dostep.

. Lokal, w ktérym bedzie prowadzona ustuga restauracyjna, musi zapewnia¢ odpowiednig przestrzen

jednoczesnie dla min.40 gosci, umozliwiajacg swobodng konsumpcje positku, przy ustawieniu stotdw

w dowolnym uktadzie wskazanym przez Zamawiajgcego (np. litery U, litery T lub litery L). Zamawiajacy

zastrzega sobie prawo do decydowania kazdorazowo o ustawieniu stotow.

. Wykonawca powinien posiada¢ aktualne pozwolenie wydane przez Sanepid zgodnie z zgodnie

z ustawg o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. Zamawiajgcy wymaga wskazania tego lokalu

w formularzu ofertowym. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do sprawdzenia tego miejsca, dokonania

wizji lokalnej.

. Zamawiajgcy moze zazadac, aby lokal zostat zamkniety na czas konsumpcji w przypadku waznych

spotkan lub by Wykonawca wydzielit na czas konsumpcji strefe zapewniajgca uczestnikom spotkania

mozliwosé swobodnej rozmowy przy stole. Poprzez wydzielenie miejsca rozumie sie: ustawienie stotow

i krzeset w spos6b ustalony z Zamawiajacym oraz oddzielenie miejsca od innych gosci lokalu np.

poprzez ustawienie wysokich parawandw. Wydzielona strefa w lokalu nie moze znajdowac sie w ciagu

komunikacyjnym, w bezposrednim sasiedztwie toalet czy bezposrednio przy wejsciu. Wydzielona strefa
musi posiadac¢ przestrzen wystarczajgca do wiasciwej obstugi gosci przez kelneréw oraz wystarczajgca
ilo$¢ miejsca do swobodnego spozywania positkow, jak i odejscia od stotu w razie potrzeby.

. Oferowane dania i dodatki winny byé estetycznie i elegancko podane zgodnie ze sztukg kulinarng

serwisu, przez fachowa obsiuge, przygotowane z produktdw najwyzszej jakosci, Swiezych

i nieprzerobionych wczesniej (przygotowane specjalnie na zamawiang uroczystosc).

. Nie dopuszcza sie stosowania w przygotowywanych daniach wyrobow rozmrazanych.

. Wykonawca zobowiazany jest do:

1) Serwowania positkéw zaméwionych przez Zamawiajgcego, zgodnie z zapisami Umowy.

2) Potwierdzenia menu oraz uzyskania jego akceptacji przez Zamawiajgcego— nie pézniej niz na 3 dni
robocze przed realizacjg ustugi.

3) Posiadania wiasnej zastawy stotowej stuzacej zarbwno do spozywania, jak i podawania potraw
oraz napojow.

4) Ustawienia odpowiedniej liczby stotéw, krzesel, sprzetu, zastawy stotowej, naczyn, serwetek
(papierowych i materiatowych), w sposéb zapewniajgcy wymagang realizacje zamowienia.

5) Podawania dan na niejednorazowej zastawie stotowej:

- wysokiej jakosci estetyczno-praktycznej, ceramicznej (porcelana lub porcelit w kolorze biatym,
bez wzoréw), o jednolitym wzornictwie np. filizanki ze spodkami, talerzyki deserowe, talerze
obiadowe, poimiski itp.

— wysokiej jakosci estetyczno-praktycznej, szklanej, nie barwionej np. szklanki, goblety, kielichy
deserowe, kieliszki do wina itp.

— ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci np. tyzki, widelce, noze, tyzeczki, nozyki, widelczyki,
sztuéce serwingowe itp.

6) Podawania potraw zimnych (suréwki, satatki, zimne sosy, zimne napoje) w temperaturze
maksimum 4°C, dan gorgcych (dania miesne, zupy) w temperaturze minimum 63°C maksimum
159G .

7) Zapewnienia wykwalifikowanej i stosownie ubranej (jednolicie) obstugi kelnerskiej — w przypadku
spotkan wskazanych przez Zamawiajgcego, w liczbie niezbednej do szybkiego, sprawnego

i biezacego obstuzenia gosci.

8) Podawania positkéw zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczgcymi zywnosci i zywienia.




9) Woyznaczenia przez Wykonawce swojego koordynatora uroczystosci, dostepnego na miejscu
uroczystosci, z ktérym koordynator uroczystosci ze strony Zleceniodawcy, bedzie ustalat na
biezgco kwestie nadzoru obstugi imprezy.

10) Usuniecia i utylizacji odpadkow i $mieci wytworzonych w trakcie przygotowan oraz w trakcie same;j
uroczystosci oraz ich wywozu z lokalu Wykonawcy na wiasny koszt, zgodnie z przepisami
sanitarnymi.

11) Stosowania przepiséw bhp, sanitarnych i pozostatych obowigzujgcych.



