Zatgcznik nr 4 do ogtoszenia o zamowieniu

ZP/55/055/U/19
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamdéwienia jest ustuga:

Restauracyjna i cateringowa w okresie kwiecien 2019 — maj 2021 na potrzeby Centrum Nauczania Matematyki
i Ksztalcenia na Odlegtos$¢ Politechniki Gdanskiej polegajgca na kompleksowej obstudze réznego rodzaju
spotkan, rozumiane jako przygotowanie potraw wraz z ich dostawa/podaniem, zapewnienie obstugi kelnerskiej
i serwisu, odpowiedniej zastawy stotowej i szkta oraz dekoracji kwiatowej w zaleznosci od rodzaju imprezy oraz
rangi gosci, jak réwniez posprzagtanie po realizacji spotkania, tgcznie z usunieciem/wywozem na wtasny koszt
odpaddéw konsumpceyjnych i odpadéw produkcyjnych

Kody klasyfikacji Wspolnego Stownika Zamoéwien (CPV):
55300000-3 ustugi restauracyjne i dotyczagce podawania positkow
55520000-1 ustugi dostarczania positkow

Wykonawca powinien dysponowac lokalem z salg konsumpcyjng dostosowang do podawania positkow,
posiadajgca zaplecze gastronomiczne, gwarantujgcg prawidtowg realizacje poszczegdlnych ustug z miejscami
siedzgcymi dla min. 40 oséb z mozliwoscig wydzielenia jej czesci na potrzeby swiadczenia ustugi dla
Zamawiajgcego oraz powinien posiadaé¢ aktualng zgode na prowadzenie dziatalnosci gastronomicznej wydang
przez Wojewddzkg Stacje Sanitarno-Epidemiologiczng. Miejscem swiadczenia bedzie rowniez siedziba
Zamawiajgcego, w zaleznosci od potrzeb.

Wykonawca zobowigzany jest do:

1. Serwowania positkdw zaméwionych przez Zamawiajgcego, zgodnie z zapisami §1 pkt.6 Umowy.

2. Potwierdzenia menu oraz uzyskania jego akceptacji przez Zamawiajgcego, a takze uzgodnienia
z Zamawiajgcym aranzagcji sali i stotow.

3. Dostarczenia wiasnej zastawy stotowej stuzgcej zaréwno do spozywania, jak i podawania potraw oraz
napojow. Zamawiajacy nie dysponuje wymienionym wyposazeniem. Liczba filizanek, szklanek, sztu¢cow
oraz talerzy — w przypadku przyje¢ na stojgco — w liczbie co najmniej o0 40% wiekszej niz liczba oséb.

4. Dostarczenia na wiasny koszt odpowiedniej dla danego spotkania liczby: elektrycznych podgrzewaczy do
dan gorgcych, a takze bielizny stotowej i dekoraciji, pojemnikdw na smieci i odpadki. Zamawiajgcy nie
dysponuje wymienionym wyposazeniem.

5. Dostarczenia na wiasny koszt odpowiedniej dla danego spotkania liczby: okragtych stotow bankietowych (8-
10 osobowych), stolikow koktajlowych (o $rednicy blatu minimum 60 cm; stoliki - w biatych pokrowcach) i
krzeset (z oparciem w biatych pokrowcach). Zamawiajgcy przewiduje, Zze nie kazde spotkanie bedzie
wymagato dostarczenia stotdéw bankietowych, stolikéw koktajlowych i krzeset. Zamawiajgcy kazdorazowo
poinformuje Wykonawce o potrzebie dostarczenia stotéw bankietowych, stolikdw koktajlowych i krzeset, nie
pdzniej niz na 5 dni roboczych przed danym spotkaniem.

6. Ustawienia odpowiedniej liczby stotéw, krzeset, sprzetu, zastawy stotowej, naczyn, biatych serwetek
(papierowych i materiatowych), dekoracji, we wskazanym przez Zamawiajgcego miejscu spotkania, w
sposéb uzgodniony z Zamawiajgcym.

7. W szczegdlnych przypadkach Zamawiajgcy zobowigze sie do zorganizowania stotéw
we wiasnym zakresie, o czym poinformuje Wykonawce nie pdzniej niz 3 dni robocze przed realizacjg ustugi.
Zobowigzanie to nie zwalania Wykonawcy z obowigzku dostarczenia bielizny stotowej, pokrowcéw na
krzesta oraz aranzacji przyjecia i dekoracji stotow.

8. Nakrywania stotéw bielizng stotowa, w jednolitym kolorze (biatym) lub innym, zaakceptowanym wczesniej
przez Zamawiajgcego.

9. Dekorowania krzeset pokrowcami z tkaniny, w jednolitym kolorze (biatym) lub innym, zaakceptowanym
wczesniej przez Zamawiajgcego.

10. Podawania dan na nie jednorazowej zastawie stotowe;j:

11. 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.

12. Wysokiej jakosci estetyczno-praktycznej, szklanej, nie barwionej np. szklanki, goblety, kielichy deserowe,
kieliszki do wina itp.
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Ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci np. tyzki, widelce, noze, tyzeczki, nozyki, widelczyki, itp.

Nie dopuszcza sie stosowania na uzywanej zastawie stotowej i innych akcesoriach zadnych napiséw,
logotypdw czy graficznych wzoréw.

Podawania napojéw gorgcych w termosach o jednolitym wzornictwie, a dan gorgcych

z podgrzewaczy (bemaréw).

Podawania sokéw i wody w szklanych dzbankach, mleka 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 potmiskach, pokrojonego pieczywa na paterach lub pétmiskach (buteczki koktajlowe w
catosci), a ciasta i tortéw (porcjowanych) na talerzach/pétmiskach, zgodnie z aktualnymi wymaganiami w
zakresie sztuki kulinarnej i serwisu.

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

W przypadku przyje¢ na stojgco - oznaczenia serwowanych dan, tj. zimnych przekagsek, zup, dan na ciepto,
deserow itd. (w jezyku polskim, a dla spotkan z udziatem gosci miedzynarodowych dodatkowo w jezyku
angielskim), a takze wyraznego oznaczenia potraw wegetarianskich / weganskich. W przypadku przyjeé¢
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 swoj koszt na miejsce wykonywania ustugi, Srodkami transportu
przystosowanymi do przewozenia zywnosci zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Podawania positkéw zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczagcymi zywnosci i zywienia.

Dostarczenia positkow oraz przygotowania ich serwisu najp6zniej 120 minut przed rozpoczeciem kazdego
przyjecia.

Zapewnienia wykwalifikowanej i stosownie ubranej (jednolicie) obstugi kelnerskiej — dotyczy uroczystosci na
ponad 15 osbb, w liczbie niezbednej do szybkiego, sprawnego i biezgcego obstuzenia gosci.
Zapewnienia ciggtej obstugi kelnerskiej na czas uroczystosci na ponad 15 os6b polegajacej na:

- serwowaniu dan do stotdw i zbieraniu brudnych nakry¢ w przypadku przyje¢ serwowanych

do stotu, zasiadanych — maksymalnie 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
caly czas spotkania.

- biezagcym, w miare zuzycia, uzupetnianiu produktéw oraz sprzataniu w czasie trwania cateringu,

w przypadku przyje¢ bufetowych na stojgco - maksymalnie 20 oséb biorgcych udziat w uroczystosci na 1
kelnera.

Wyznaczenia przez Wykonawce swojego koordynatora uroczystosci, dostepnego na miejscu uroczystosci,
z ktérym koordynator uroczystosci ze strony Zleceniodawcy, bedzie ustalat na biezgco kwestie nadzoru
pracy obstugi kelnerskiej.

Zebrania naczynh oraz resztek pokonsumpcyjnych najp6zniej 60 min. po zakohczeniu spotkania lub

w innym - ustalonym wczesniej z Zamawiajgcym - czasie.

Usuniecia i utylizacji odpadkow i Smieci wytworzonych w trakcie przygotowan oraz w trakcie samej
uroczystosci oraz ich wywozu z terendw Zamawiajgcego na wtasny koszt, zgodnie

Z przepisami sanitarnymi.

Uprzatniecia i przywrécenia miejsca wykonania ustugi po jej zakonczeniu do stanu poprzedniego, nie
poézniej niz w ciggu 1 godziny po zakonczeniu uroczystosci. W wyjgtkowych sytuacjach czas ten moze
zostac¢ przedtuzony, o czym Zamawiajgcy poinformuje Wykonawce.

Wspoditpracy administracyjnej z wyznaczonym kazdorazowo koordynatorem uroczystosci, zwlaszcza w
zakresie ustalenia czasu dostarczenia dan, a takze dostarczenia

i ustawienia stotéw i innych sprzetow.

Udekorowania na wiasny koszt sali i stotéw, w tym w szczegdlnosci kompozycjami ze Swiezych kwiatow
(pasujgcymi do charakteru uroczystosci i wystroju stotéw) — Zamawiajgcy poinformuje za kazdym razem
Wykonawce o koniecznosci zapewnienia dekoracji na uroczystos¢. Dopuszcza sie udekorowanie sali i
stotow takze innymi kompozycjami np. z uzyciem owocoéw jesieni (kasztanow, orzechéw), pod warunkiem
uzyskania wczesniejszej zgody Zamawiajgcego i dopasowania kompozycji do charakteru uroczystosci.
Sposoéb dekoracji stotéw i sali wymaga kazdorazowego uzgodnienia i uzyskania wczesniejszej akceptacii
Zamawiajgcego. Dekoracje i kwiaty zapewnia Wykonawca.

Przyjmuje sie, ze dla uroczystosci na mniejszg liczbe oséb (do 15) Wykonawca przygotuje dwie kompozycje
ze swiezych kwiatow na stét bufetowy, przy czym kompozycje nie bedg nizsze niz 40 cm.
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31. Dla uroczystosci zasiadanych Wykonawca zapewni 2-4 (w zaleznosci od liczby uczestnikow) kompozycje
ze Swiezych kwiatow na stoty bufetowe oraz po jednej kompozycji na kazdy stét bankietowy, przy czym
kompozycje na stoly bufetowe nie bedg nizsze niz 70 cm, a na stét bankietowy nie beda nizsze niz 40 cm.

32. Dla uroczystosci na stojgco Wykonawca zapewni 2-4 (w zaleznosci od liczby uczestnikdéw) kompozycije ze
Swiezych kwiatow na stoty bufetowe oraz po jednej kompozycji na kazdy stolik koktajlowy, przy czym
kompozycje na stoty bufetowe nie bedg nizsze niz 70 cm, a na stolik koktajlowy nie bedg nizsze niz 25 cm.

33. Stosowania przepiséw bhp, sanitarnych i pozostatych obowigzujgcych.

Zamoéwienie obejmuje organizacje ustugi cateringowej i restauracyjnej w postaci (podana gramatura oraz
ml odnoszg sie do 1 osoby):

ZESTAW |
L.p. | Produkt Liczbalilo$¢
butki posmarowane mastem (zawartos¢ ttuszczu 82%), z wedling (min. 70g
miesa/100g wyrobu) np. szynka gotowana, poledwica, $wieza satata)/ serem
1 . . . . . 2 szt.Jos
z6ttym — min. 50g kazda (zapakowane w przezroczyste torebki do
przechowywania zywnosci typu Snack Bag)
2 | mini drozdzowki, rogaliki — 80g 2 szt./os
3 | Owoce - jabtko, banan — min. 100g 1 szt./os
. _ woda 0,5 l/os
4 | Herbata, woda mineralna gazowana i hiegazowana - butelkowana herbata 250ml/os
ZESTAW I
L.p. | Produkt Liczbalilos¢
1 | pieczywo: butka pszenna 50g oraz chleb pszenny i razowy min. 80g/os
2 | masto ekstra (zawartosc¢ tluszczu 82%) min. 25g/0s
3 | potrawy na ciepto np. paréwka (min. 70g miesa/100g wyrobu), jajecznica min. 100g/os
4 | wedliny (min. 70g migsa/100g wyrobu) np. szynka gotowana, poledwica min. 50g/0s
5 | sernp. zoity — min. 50g, ser topiony — min. 50g, twarozek ze smietana min. 100g/os
6 | jogurt naturalny/owocowy min. 100g/os
7 | herbata, kawa, woda mineralna, soki owocowe/napoje owocowe niegazowane min. 250 ml/os
3 zestaw uzupetniajgcy: cukier, cytryna, dzem, mleko zimne i gorgce (1,5 %
tluszczu), ptatki kukurydziane/lub ptatki zbozowe typu musli,
ZESTAW llI
L.p. | Produkt Liczbal/ilos¢
1 | zupa na migsie z warzyw sezonowych z ryzem, makaronem lub ziemniakami min. 250 ml/os
2 | ryba/mieso wieprzowe/dréb b/k lub mieso wieprzowe/dréb mielone min. 150g/os
3 | ziemniaki/kasza/makaron/ryz min. 250g/0s
4 | suréwka — co najmniej 3 propozycje do wyboru min. 150g/os
5 | soki owocowe/napoje owocowe niegazowane — min. 250 ml min. 250 ml/os
ZESTAW IV
L.p. | Produkt Liczbalilos¢
1 | pieczywo: butka pszenna 50g oraz chleb pszenny i razowy min. 80g/os
2 | masto ekstra (zawartos¢ tluszczu 82%) min. 25g/0s
3 | danie jednogarnkowe typu strogonow lub bogracz min. 300 ml/os
4 wedliny (min. 70g miesa/100g wyrobu) np. szynka gotowana, poledwica, mieso min. 50g/0s
pieczone
5 | sernp. zoétty —min. 50g, ser topiony — min. 50g, twarozek ze $mietana min. 100g/os
6 | Swieze warzywa: min. 2 rodzaje np. ogorek pomidor, papryka, satata min. 100g/os




7 | satatka grecka min. 150g/os
3 zestaw uzupetniajgcy: cukier, cytryna (pokrojona w plastry), dzem, mleko do
kawy
9 | herbata, kawa, woda mineralna, soki owocowe/napoje owocowe niegazowane min. 250 ml/os
ZESTAW V
L.p. | Produkt Liczbalilo$¢
1 | minirogaliki, mini drozdzéwki 2szt/os
2 | mix drobnych ciastek 100g/os
3 | mini mufiny 2szt/os
4 | babeczki z masg budyniowg i owocami 2szt/os
5 | kawa swiezo parzona, herbata, soki owocowe/napoje owocowe niegazowane min. 250 ml/os
6 zestaw uzupetniajgcy: cukier, cytryna (pokrojona w plastry), dzem, mleko do
kawy
ZESTAW VI
L.p. | Produkt Liczbalilos¢
1 | zupa krem min. 250 ml/os
przekagski miesne lub rybne lub weganskie min. 4 rodzaje (z kazdego rodzaju
po 1 sztuce na osobe), waga 1 szt. min.60 g (np. poledwiczka na ciemnym
2 | pieczywie z szynkg lub mini rozki z szynkg parmenskg i mozarellg lub $liwka 4szt./os
pieczona otulona bekonem lub tartinki ze szpinakiem i fososiem wedzonym lub
roladka z grillowanej cukinii z serem risotta)
3 | ryba/mieso wieprzowe/dréb b/k lub mieso wieprzowe/dréb mielone min. 150g/0s
4 | ziemniaki pieczone/ryz/kasza np. kus kus z warzywami min. 250g/0s
5 | bufet satatkowo-suréwkowy — co najmniej 3 propozycje do wyboru min. 150g/0s
6 | kawa, herbata, soki owocowe/napoje owocowe niegazowane
7 | ciastka coctailowe w papilotach 2 szt./os.
ZESTAW VII
L.p. | Produkt Liczbalilo$¢
1 marynowany t0osos$ podany z szalotkg, zielonym pieprzem i musztardg dion,
grzankg ziotowg — w formie przystawki
2 | zupa krem min. 250 ml/os
3 | ryba/mieso wieprzowe/dréb b/k lub mieso wieprzowe/dréb mielone min. 150g/os
4 | ziemniaki pieczone/ryz/kasza np. kus kus z warzywami/kopytka smazone — min. 250g/0s
5 | ciasto/torcik
6 | kawa, herbata, soki owocowe/napoje owocowe niegazowane min. 250 ml/os

VI. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do niezrealizowania przedmiotu zamdwienia w catosci tj. w iloSciach

podanych w poszczegdélnych pozycjach formularza cenowego. Rzeczywista liczba tych positkéw bedzie wynikac

z liczby zgtoszonych uczestnikow.

VII.  Ustugi cateringowe i restauracyjne bedg zlecane przez Zamawiajgcego w formie zlecen szczegétowych
i uzgadniane z Wykonawcg w terminie:
- dla Zestawu | — najpdzniej 2 dni robocze przed planowang datg realizacji zamowienia
- dla Zestawow Il — VII - najpdzniej 5 dni roboczych przed planowang datg realizacji zamoéwienia.




