Zatacznik nr 1 do SWZ

Numer postepowania: ZP/306/055/U/23

Opis przedmiotu zamowienia

. Przedmiotem zamodwienia jest sukcesywne swiadczenie ustug restauracyjnych na potrzeby Dziatu
Spraw Studenckich Politechniki Gdanskiej w ramach organizowanych konferencji oraz projektow
Samorzadu Studentéw, Samorzgdu Doktorantéw, Organizacji, Két Naukowych Politechniki
Gdanskiej oraz innych spotkan w okresie obowigzywania umowy.

. Zakres przedmiotu zamowienia obejmuje kompleksowg obstuge restauracyjng sSwiadczong
z nalezytg starannoscig w terminach wskazanych przez Zamawiajgcego, rozumiang jako
przygotowanie i podawania positkdbw w sposéb estetyczny, przy uzyciu odpowiedniej zastawy,
szkfa, dekoraciji stotéw (w zaleznosci od rodzaju spotkania w sposéb uzgodniony z Zamawiajgcym),
posprzataniem po realizacji ustugi, zapakowaniem nieskonsumowanych positkéw i przekazania ich
Zamawiajgcemu oraz zapewnieniem odpowiedniej liczby personelu potrzebnego do nalezytej
realizacji ustugi.

. Miejscem realizacji ustug restauracyjnych bedzie lokal wskazany w ofercie Wykonawcy, znajdujgcy
sie w odlegtosci nie wiekszej niz 400 m od siedziby Zamawiajgcego (Budynek nr 23).

. Wykonawca musi dysponowac salg na co najmniej 150 miejsc konsumpcyjnych z mozliwoscig
wydzielenia jej czesci na potrzeby sSwiadczenia ustugi oraz odpowiednim zapleczem
gastronomicznym z obstugg dostosowane do podawania positkow, gwarantujgcag prawidtowg
realizacje ustugi.

. Zakres rzeczowo-ilosciowy przedmiotu zamdwienia:

. Zestaw |

Planowana ilos¢ zestawow: 100

Lp. | produkt ilos¢

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

Ciasta ,domowe” w papilotach (np. sernik, jabtecznik) min. 3 rodzaje (z

2 kazdego rodzaju po 1 sztuce na osobe), waga 1 szt. min.90 g 3 szt/os
Owoce swieze (jesli tego wymaga podanie: filetowane) min. 3 rodzaje (taka

3 D X . 100 g/os
sama ilo$¢ z kazdego rodzaju)

2. Zestaw Il
Planowana ilo$¢ zestawéw: 100
Lp. | produkt ilos¢
min.100 g/os

Kruche ciasteczka min. 3 rodzaje (taka sama ilo$¢ z kazdego rodzaju)




3. Zestaw lll
Planowana ilo$¢ zestawoéw: 100

Lp. | produkt ilos¢
1 | Kawa $wiezo parzona z ekspresu cisnieniowego - 100 % ziaren Arabica 150 ml/os
5 Wybor herbat ekspresowych o réznych smakach: czarnych, zielonych, 150 mllos
owocowych
3 | Cukier biaty i brgzowy 10 g/os
4 | Mleko 3,2% lub $mietanka do kawy 12 % 50 ml/os
5 | Cytryna do herbaty pokrojona w plastry i utozona na talerzu 1 plaster/ os
4. Zestaw IV
Planowana ilo$¢ zestawéw: 500
Lp. | produkt ilos¢
1 Woda mineralna niegazowana i gazowana w szklanych dzbankach (z tgcznie
plasterkami cytryny/mietg) oraz w szklanych butelkach 0,25l 250 ml/os
5. Zestaw V
Planowana ilo$¢ zestawéw: 1000
Lp. | produkt ilosé
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 1) musem z avocado, 4 kanapki/os
2) pieczonym schabem,
3) szynkg parmenska,
4) tososiem wedzonym
oraz dodatkami w postaci warzyw, seréw dojrzewajgcych, owocow, SOSOW i
dipow
6. Zestaw VI

Planowana ilo$¢ zestawow: 1100

Lp.

produkt

ilos¢

Przekaski miesne lub rybne lub wegetarianskie min. 4 rodzaje (z kazdego
rodzaju po 1 sztuce na osobeg), waga 1 szt. min. 60 g, np.
- Poledwiczka na ciemnym pieczywie z szynka lub

- Mini rozki z szynkg parmenskg i mozarellg lub

- Sliwka pieczona otulona bekonem lub

- Tartinki ze szpinakiem i fososiem wedzonym lub

- Mini Tatar ze sledzia na krgzkach pumpernikla lub

- Babeczka krucha z pastg Smietankowg i tososiem lub

- Tartinki z serem plesniowym i winogronami lub

- Szaszlyki z mozarellg i pomidorkami cherry lub

- Roladka z grillowanej cukinii z serem risotta

4 szt./os




7. Zestaw VI
Planowana ilo$¢ zestawow: 1100

Lp.

produkt

ilos¢

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 g/os

8. Zestaw VIII
Planowana ilo$¢ zestawow: 1100

Lp.

produkt

ilos¢

Zupa, minimum 2 rodzaje, np.:

- Krem z pieczonych pomidoréw lub

- Zupa serowa z gorgonzolg lub

- Krem z brokutéw lub

- Zupa z grzyboéw lesnych ze Smietang lub

- Zurek po polsku lub

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

150 ml/os

9. Zestaw IX
Planowana ilo$¢ zestawow: 1100

Lp.

produkt

ilos¢

Danie gtéwne miesne 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

- Pieczenh 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 poréw lub

- Filet z pstraga owiniety szynkg parmenska

120 g/os

Danie wegetariahskie gtéwne na ciepto, np.:
- Penne z pieczonymi pomidorami lub

- Risotto z borowikami lub

- Tarta ze szpinakiem i mozarellg lub

- Cukinia faszerowana kaszg i warzywami

120 g/os




10.Zestaw X
Planowana ilo$¢ zestawow: 1180

Lp. |produkt

ilos¢é

Zupa, minimum 2 rodzaje, np.:

- Krem z pieczonych pomidoréow lub

- Zupa serowa z gorgonzolg lub

- Krem z brokutéw lub

- Zupa z grzybéw lesnych ze $mietang lub

- Zurek po polsku lub

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

150 ml/os

Danie gtéwne miesne 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

lub

Danie rybne na ciepto, np.:

- Stek z tososia ze szpinakiem lub

- Losos w sosie estragonowym lub

2 |- Sandacz pieczony w sosie z poréw lub

- Filet z pstraga owiniety szynkg parmenskg

lub

Danie wegetarianskie gtdbwne na ciepto, np.:
- Penne z pieczonymi pomidorami lub

- Risotto z borowikami lub

- Tarta ze szpinakiem i mozarellg lub

- Cukinia faszerowana kaszg i warzywami

Minimum 2 dania miesne i danie rybne/wegetarianskie do wyboru

360 g/os

- Ziemniaki z wody z koperkiem lub
- Kopytka lub

- Ryz lub

- Ziemniaki zapiekane lub

- Kasza

Dodatki do dan gtéwnych na ciepto, gotowe do spozycia, minimum 2 rodzaje, np.:

200 g/os

4 | Zestaw suréwek, minimum 2 rodzaje do wyboru

140 g/os

llosci podane w tabeli powyzej nie sg wigzgce i stanowig jednie szacowang ilos¢ w okresie 12 miesiecy.

Rzeczywiste ilosci wynika¢ bedg wytgcznie z biezgcych potrzeb Zamawiajgcego.




Wymagania stawiane Wykonawcy:

1) Wykonawca bedzie odpowiedzialny za catoksztalt, w tym za nadzor, przebieg oraz terminowe
wykonanie zamdwienia w okresie obowigzywania umowy,

2) Wykonawca odpowiedzialny jest za jako$¢, zgodnos¢ z warunkami jakosciowymi okreslonymi dla
przedmiotu zamdéwienia, od czasu wygasniecia zobowigzan Wykonawcy wobec Zamawiajgcego,

3) Wymagana jest nalezyta staranno$c¢ przy realizacji zamowienia,

4) Wszystkie ustalenia i decyzje dotyczagce wykonania zamowienia uzgadniane beda wylgcznie przez
ustanowionych przedstawicieli Zamawiajgcego i Wykonawcy wskazane w umowie,

5) Wykonawca bedzie zobowigzany do przestrzegania przepiséw sanitarno — epidemiologicznych,
BHP, PPOZ oraz wytycznych Ministerstwa Rozwoju i Gtéwnego Inspektoratu Sanitarnego
dotyczacych funkcjonowania gastronomii w trakcie epidemii SAR-CoV-2 w Polsce,

6) Przez ustuge restauracyjng Zamawiajgcy rozumie nastepujgce dziatania:

» zapewnienie wyzywienia tj. przygotowanie, dostarczenie i podanie zestawow positkow na bazie
produktéw najwyzszej jakosci, $wiezych i zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami sanitarnymi
dotyczgcymi zywnos$ci i zywienia w terminie i godzinach wskazanych przez Zamawiajgcego,
a nadto:

- oferowane dania i dodatki powinny byé podane w sposéb estetyczny i elegancki, zgodnie
ze sztukg kulinarng

- oferowane dania powinny by¢ przygotowane z produktéw najwyzszej jakosci, swiezych
i nieprzerobionych wczesniej (nie dopuszcza sie stosowania gotowych dan rozmrazanych)

- produkty przetworzone muszg posiadac aktualny termin do spozycia

» zapewnienie odpowiedniej temperatury dla potraw:

-min.+63°C cieptych potraw

-min. +80°C dla gorgcych napojow

-max.+4°C dla dan zimnych

> dostarczenie i roztozenie zastawy stotowej/ filizanek kawowych (ceramicznej lub porcelanowej,

w kolorze biatym o jednolitym wzornictwie)

sztuécow ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci, w ilosci dostosowanej do liczby uczestnikow

spotkania oraz do przewidzianego menu

zapewnienie serwetek (papierowych lub materiatowych)

przygotowanie estetycznego nakrycia stotéw

uzycie wtasnych narzedzi i materiatdw do wykonania zlecenia

zapewnienie odpowiedniej obstugi (ubranej jednolicie), dostosowanej do liczby uczestnikéw w

godzinach trwania danej ustugi- dotyczy przerwy obiadowe;.
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