Zatgcznik nr 1 do SWZ

Numer postepowania: ZP/240/055/U/22

Opis przedmiotu zaméwienia

Przedmiotem zamédwienia jest sukcesywne swiadczenie ustug cateringowych i restauracyjnych dla
Centrum Morskiej Energetyki Wiatrowej Politechniki Gdanskiej w ramach organizowanych spotkan
zwigzanych z: wizytami gosci, seminariami, konferencjami oraz okazjonalnymi poczestunkami w
okresie obowigzywania umowy.

Zakres przedmiotu zamoéwienia obejmuje kompleksowg obstuge cateringowg i restauracyjng
Swiadczong z nalezytg starannoscig, w terminach wskazanych przez Zamawiajgcego, rozumiang jako
przygotowanie positkow wraz z ich dostawa/podaniem, zapewnienie obstugi kelnerskiej i serwisu,
odpowiedniej zastawy stotowej i szkta oraz dekoracji kwiatowej w zalezno$ci od rodzaju imprezy oraz
rangi gosci, jak rowniez posprzatanie po realizacji spotkania, tacznie z usunigciem/wywozem na koszt
Wykonawcy odpadéw konsumpcyjnych i odpadow produkcyjnych.

Kazdorazowe zamoéwienie Zamawiajgcego na ustuge cateringowg oraz restauracyjng bedzie
zgtoszone Wykonawcy maksymalnie w ciggu 6 dni roboczych przed planowanym terminem realizac;ji
ustugi.

UWAGA: Wykonawca moze skréci¢ termin na przekazanie zlecenia przed planowang ustuga,
za co oferta Wykonawcy otrzyma punkty, zgodnie z kryteriami oceny ofert okreslonymi
w rozdziale XIV SWZ.

Wykonawca zobowigzuje sie w terminie dwoch dni przed kazdg zgtoszong ustugg cateringowg oraz
restauracyjng przedstawi¢ proponowane menu do akceptacji przedstawicielowi Zamawiajgcego oraz
poda¢ numer kontaktowy do osoby odpowiedzialnej za realizacje zamoéwienia.

Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢é zgtoszenia ustugi cateringowej oraz restauracyjnej
w wyjatkowej sytuacji ,,z dnia na dzien”. W wyjatkowych sytuacjach, dla zamoéwien ,z dnia na dzien”
menu ustalane jest na biezgco w uzgodnieniu z Wykonawca, zgodnie z cennikiem podanym w ofercie.

Na przedmiot zaméwienia sktada si¢ zamoéwienie podstawowe oraz zaméwienie w ramach opcji,
w wysokosci do 50% zamdwienia podstawowego.

Zamowienie obejmuje organizacje ustugi cateringowej i restauracyjnej w postaci:

. Zestaw |

Lp.

produkt ilos¢

Ciasteczka bankietowe w papilotach (np. tiramisu, ptasie mleczko, ciasteczko tortowe,

ptysie) min. 4 rodzaje (z kazdego rodzaju po 1 sztuce na osobe), waga 1 szt. min.50 g 4 sztfos

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

rodzaju po 1 sztuce na osobe), waga 1 szt. min.90 g 4 szt/os

Owoce s$wieze (jesli tego wymaga podanie: filetowane) min. 3 rodzaje (taka sama ilo$¢

z kazdego rodzaju) (z kazdego rodzaju po 1 sztuce na osobe) 100 glos

Tort okolicznosciowy dwusmakowy — prostokat, z dekoracja min. 80 g/os




2. Zestaw i

Lp. | produkt ilos¢
Ciasteczka bankietowe w papilotach (np. tiramisu, ptasie mleczko, ciasteczko tortowe,
1 . . . . - . 4 szt./os
ptysie) min. 4 rodzaje (z kazdego rodzaju po 1 sztuce na osobe), waga 1 szt. min.50 g
Ciasta ,domowe” w papilotach (np. sernik, jabtecznik) min. 3 rodzaje (z kazdego
2 . : 3 szt./os
rodzaju po 1 sztuce na osobe), waga 1 szt. min.90 g
Owoce $wieze (jesli tego wymaga podanie: filetowane) min. 3 rodzaje (taka sama ilo$¢
3 . ) 100 g/os
z kazdego rodzaju)
3. Zestaw lll
Lp. | produkt ilos¢
Ciasta okazjonalne typu: makowiec, sernik, keks — min. 3 rodzaje (z kazdego rodzaju
1 . 3 szt. Jos
po 1 sztuce na osobe), waga 1 szt. min. 100g,
Musy w kieliszkach 3 rodzaje: czekoladowy, owocowy, amaretto, waga 1 szt. min.50 g
2 s . ; 1 szt./os
(taka sama ilo$¢ z kazdego rodzaju)
3 | Mieszanka piernikowa $wigteczna min.100 g/os
Owoce cytrusowe $wieze (jesli tego wymaga podanie: filetowane) min. 2 rodzaje (taka
4 "y . : 100 g/os
sama ilo$¢ z kazdego rodzaju)
4, Zestaw IV
Lp. | produkt ilos¢
1 Kawa $wiezo parzona z ekspresu cisnieniowego - 100 % ziaren Arabica 150 ml/os
2 | Wybor herbat ekspresowych o réoznych smakach: czarnych, zielonych, owocowych 150 ml/os
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
5. Zestaw V
Lp. | produkt ilos¢
1 Woda mineralna niegazowana i gazowana w szklanych dzbankach (z plasterkami tacznie
cytryny/mietg) oraz w szklanych butelkach 0,25l 250 ml/os
9 Soki owocowe 100% rozne smaki (minimum 3) - w szklanych dzbankach oraz tacznie
w szklanych butelkach 0,25I 250 ml/os




6.

Zestaw VI

Lp.

produkt

ilos¢

Kanapeczki koktajlowe o wymiarach min. 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 (mus,
mieso, ryba) w zaleznosci od rodzaju: np.

1) musem z avocado,
2) pieczonym schabem,
3) szynka parmenska,
4) tososiem wedzonym
oraz dodatkami w postaci warzyw, seréw dojrzewajgcych, owocéw, soséw i dipow

4 kanapki/os

7.

Zestaw VII

Lp.

produkt

ilos¢

Satatka z minimum 5 sktadnikéw, w tym:
- z kurczakiem curry lub
- z dodatkiem ryby typu toso$ lub pstrag lub

- z kurczakiem gyros

100 gl/os

Pieczywo biate — bagietka, pieczywo ciemne, buteczki koktajlowe

100 gl/os

8.

Zestaw VIII

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 gl/os

9.

Zestaw IX

Lp.

produkt

ilos¢

Zupa, minimum 2 rodzaje, np.:

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

- Krem z brokutéw lub

- Zupa z grzybow lesnych ze $mietang lub

150 ml/os




- Zurek po polsku lub

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

10.

Zestaw X

Lp.

produkt

ilosé

- Piers$ z kurczaka w owocach lub
- Poledwiczki wieprzowe w sosie gorgonzola lub
- Fileciki schabowe w jabtku z majerankiem lub

- Pieczen cieleca

Danie gtéwne migsne na ciepto (w tym waga miesa min. 100g/os), np.:

120 gl/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 pstrgga owiniety szynka parmenska

120 gl/os

Danie wegetarianskie 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 gl/os

1.

Zestaw XI

Lp.

produkt

ilosé

Przystawka satatka z owocéw morza i wedzonej ryby, np. Satatka z krewetkami i wedzonym halibutem | 150 g/os

Danie gtéwne miesne z sosem, np. Poledwiczki wieprzowe w sosie borowikowym

300 g/os

Dodatki: np. Kluseczki

100 g/os

Dodatki: Mieszanka warzywna gotowana na parze

100 g/os

Deser: Tarta z owocami na sosie np. waniliowym

150 g/os




12.

Zestaw XII

Lp.

produkt

ilosé

Danie gtéwne - miesne lub rybne na ciepto, np.:
- kotlet schabowy (mieso min. 150g, panierka) lub
- kotlet mielony smazony (mieso wotowo-wieprzowe, mieso min.180g) lub

- szasziyk drobiowo-warzywny (mieso min. 150g), rézne dodatki warzywne (50g m.in. np.:
cebula, papryka, pieczarki) lub

- kotlet z piersi kurczaka (mieso min. 150g, panierka) lub
- bitki wieprzowe w sosie (mieso min.180g) lub

- kotleciki rybne: z tososia lub pstrgga lub dorsza lub soli (ryba min. 150g)

200 g/os

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

- ziemniaki pieczone (250q9)

250 g/os

Bukiet suréwek np.:
- z burakéw, z selera z rodzynkami, satata zielona z dodatkami lub
- bukiet warzywa na parze, groszek z marchewka, satata zielona z dodatkami lub

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

150 g/os

Napoje do wyboru:

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

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

- sok owocowy 100% do wyboru: pomaranczowy, grejpfrutowy, pomidorowy, jabtkowy

- woda mineralna niegazowana i gazowana

500 ml/os

13.

Zestaw XIll

Lp.

produkt

ilos¢

Zestaw obiadowy wegetarianski np.:

- nale$niki 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
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: kapustg i grzybami lub ze szpinakiem, serem (400g)

400 gl/os




Napoje do wyboru:

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

- wybdr herbat ekspresowych o ré6znych 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 zaméwienia w zakresie ustugi cateringowej:

1.

Miejscem $wiadczenia ustug bedzie siedziba Zamawiajgcego. Zamawiajgcy przewiduje jednak
mozliwos¢ zorganizowania ustug cateringowych poza siedzibg Zamawiajgcego. Ustugi te bytyby
Swiadczone na terenie Gdanska. W takiej sytuacji rezerwacja lokalu bedzie lezata po stronie
Zamawiajgcego. Realizacja ustug bedzie odbywac sie w dniach: od poniedziatku do niedzieli w godz.
8.00-21.00.
Oferowane dania i dodatki winny by¢ estetycznie i elegancko podane zgodnie ze sztukg kulinarng
serwisu, przez fachowg obstuge, przygotowane z produktdw najwyzszej jakosci, Swiezych
i nieprzerobionych wczesniej (przygotowane specjalnie na zamawiang uroczystosc¢). Obstuga w
czystych i jednakowych strojach, zgodnie z zasadami positkow w restauracjach.
Nie dopuszcza sie stosowania w przygotowywanych daniach wyrobow rozmrazanych.
Wykonawca powinien dysponowac statym, stacjonarnym zapleczem, w ktérym przygotowywane bedag
zamawiane positki, zgodnie z ustawg o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia oraz posiadac¢ aktualne
zezwolenie na prowadzenie dziatalnosci cateringowej i restauracyjnej, wydane w drodze decyzji przez
wlasciwy organ Panstwowej Inspekcji Sanitarnej. Zamawiajgcy wymaga wskazania miejsca tego
zaplecza w formularzu ofertowym. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do sprawdzenia tego miejsca,
dokonania wizji lokalnej oraz do okazania zezwolenia wydanego przez Sanepid.

Wykonawca zobowigzany jest do:

1) Serwowania positkbw zamdéwionych przez Zamawiajgcego, zgodnie z zapisami umowy.

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

3) Dostarczenia wtasnej zastawy stotowej stuzgcej zaréwno do spozywania, jak i podawania potraw
oraz napojéw. Zamawiajgcy nie dysponuje wymienionym wyposazeniem. Liczba filizanek,
szklanek, sztu¢céw oraz talerzy — w przypadku przyje¢ na stojgco — w liczbie co najmniej o 40%
wiekszej niz liczba osoéb.

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

5) Dostarczenia na wtasny koszt odpowiedniej dla danego spotkania liczby: okragtych stotow
bankietowych (8-10 osobowych), stolikdw koktajlowych (o srednicy blatu minimum 60 cm; stoliki -
w biatych pokrowcach) i krzeset (z oparciem w biatych pokrowcach). Zamawiajgcy przewiduje, ze
nie kazde spotkanie bedzie wymagato dostarczenia stotéw bankietowych, stolikow koktajlowych
i krzeset. Zamawiajgcy kazdorazowo poinformuje Wykonawce o potrzebie dostarczenia stotow
bankietowych, stolikow koktajlowych i krzeset, nie p6zniej 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 sposdb uzgodniony z Zamawiajgcym.

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




8)

9)

10)

11)
12)

13)

14)

15)

20)

21)

Nakrywania stotow bielizng stotowg, w jednolitym kolorze (biatym) lub innym, zaakceptowanym
wczesniej przez Zamawiajacego. Dopuszcza sie dodatkowo stosowanie napperonéw i skertingdw
w celach dekoracyjnych po uprzednim zaakceptowaniu przez zamawiajgcego.

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

zaakceptowanym wczesniej przez Zamawiajgcego.

Podawania dan na niejednorazowej zastawie stotowej:

— wysokiej jakosci estetyczno-praktycznej, ceramicznej (np. 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,
sztuéce serwingowe itp.

Nie dopuszcza sie stosowania na uzywanej zastawie stotowej i innych akcesoriach zadnych

napiséw, logotypéw czy graficznych wzorow.

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

z podgrzewaczy (bemarow).

Podawania sokow 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 pétmiskach, pokrojonego pieczywa na paterach lub

pétmiskach (buteczki koktajlowe w catosci), a ciasta i tortow (porcjowanych) na

talerzach/poétmiskach, 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 migsne, rybne itp.) w temperaturze minimum +63°C, zup w

temperaturze minimum +75°C, napojéw gorgcych minimum +80°C.

W przypadku przyje¢ na stojgco - oznaczenia serwowanych dan, tj. zimnych przekasek, 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 przyje¢ zasiadanych dostarczenia wydrukowanego (w jezyku polskim,

a dla spotkan z udziatem gosci miedzynarodowych dodatkowow jezyku angielskim) menu

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

wydrukowaniem menu musi uzyskac¢ akceptacje Zamawiajgcego.

Transportu zywnosci i sprzetu na swoj koszt na miejsce wykonywania ustugi, Srodkami transportu

przystosowanymi do przewozenia zywnosci zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Podawania positkdw zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi zywnosci i zywienia.

Dostarczenia positkdw oraz przygotowania ich serwisu najpézniej 60 minut przed rozpoczeciem

kazdego przyjecia.

Zapewnienia wykwalifikowanej i stosownie ubranej (jednolicie) obstugi kelnerskiej — dotyczy

uroczystosci na ponad 15 osob, w liczbie niezbednej do szybkiego, sprawnego i biezgcego

obstuzenia gosci.

Zapewnienia cigglej obstugi kelnerskiej na czas uroczystosci na ponad 15 os6b polegajacej

na:

— serwowaniu dan do stotéw i zbieraniu brudnych nakry¢ w przypadku przyje¢ serwowanych
do stotu, zasiadanych — maksymalnie 12 osob 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, uzupetnianiu produktow oraz sprzgtaniu w czasie trwania cateringu,
w przypadku przyje¢ bufetowych na stojgco - maksymalnie 20 os6b 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.



22) Zebrania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych najp6zniej 60 min. po zakonczeniu spotkania lub
w innym - ustalonym wczesniej z Zamawiajgcym - czasie.

23) Usuniecia i utylizacji odpadkéw i Smieci wytworzonych w trakcie przygotowan oraz w trakcie samej
uroczystosci oraz ich wywozu z terendw Zamawiajgcego na wiasny koszt, zgodnie
Z przepisami sanitarnymi.

24) Uprzatnigcia i przywrdcenia miejsca wykonania ustugi po jej zakonczeniu do stanu poprzedniego,
nie pozniej niz w ciggu 1 godziny po zakonczeniu uroczystosci. W wyjgtkowych sytuacjach czas
ten moze zostac¢ przedtuzony, o czym Zamawiajacy poinformuje Wykonawce.

25) Wspdtpracy administracyjnej z wyznaczonym kazdorazowo koordynatorem uroczystos$ci,
zwlaszcza w zakresie ustalenia czasu dostarczenia dan, a takze dostarczenia
i ustawienia stotéw i innych sprzetow.

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

27) Stosowania przepiséw bhp, sanitarnych i pozostatych obowigzujgcych.

Wymagania dotyczgace realizacji przedmiotu zaméwienia w zakresie ustugi restauracyijnej:

1. Miejscem $wiadczenia ustug restauracyjnych bedzie lokal gastronomiczny wskazany przez
Wykonawce, znajdujgcy sie w odlegtosci do 1000 m od Gmachu Gtéwnego Politechniki Gdanskie;j.

2. Lokal musi posiada¢ co najmniej 50 miejsc siedzgcych przy stolikach, zapewniajgcych mozliwo$¢
konsumpcji positku na miejscu (miejsca siedzgce na jednej sali lub w kilku mniejszych salach
Zlokalizowanych w bezposrednim sgsiedztwie, na jednym poziomie tzn. ze miedzy jedng a drugg salg
oddzielong korytarzem lub klatkg schodowa odlegtos¢ nie moze by¢ wieksza niz 10m). Dla jednej osoby
nalezy przewidzie¢ co najmniej 60cm stotu, a stoty powinny by¢ tak ustawione, aby ze wszystkich stron
byt do nich swobodny dostep.

3. Lokal, w ktérym bedzie prowadzona ustuga restauracyjna, musi zapewnia¢ odpowiednig przestrzen
jednoczesnie dla min. 50 gosci, umozliwiajacg swobodng konsumpcje positku, przy ustawieniu stotow
w dowolnym uktadzie wskazanym przez Zamawiajgcego (np. litery U, litery T lub litery L). Zamawiajacy
zastrzega sobie prawo do decydowania kazdorazowo o ustawieniu stotéw.

4. Wykonawca powinien posiada¢ aktualne zezwolenie na prowadzenie dziatalnosci cateringowej i
restauracyjnej, wydane w drodze decyzji przez wtasciwy organ Panstwowej Inspekcji Sanitarnej
zgodnie z ustawg o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. Zamawiajgcy wymaga wskazania tego
lokalu w formularzu ofertowym. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do sprawdzenia tego miejsca,
dokonania wizji lokalnej oraz do okazania zezwolenia wydanego przez Sanepid.

5. Zamawiajgcy moze zazadac, aby lokal zostat zamkniety na czas konsumpcji w przypadku waznych
spotkan wiadz uczelni lub by Wykonawca wydzielit na czas konsumpcji strefe zapewniajgca
uczestnikom spotkania mozliwos¢ swobodnej rozmowy przy stole. Poprzez wydzielenie miejsca
rozumie sie: ustawienie stotéw i krzeset w sposob ustalony z Zamawiajgcym oraz oddzielenie miejsca
od innych gosci lokalu np. poprzez ustawienie wysokich parawanoéw. Wydzielona strefa w lokalu nie
moze znajdowac sie w ciggu komunikacyjnym, w bezposrednim sasiedztwie toalet czy bezposrednio
przy wejsciu. Wydzielona strefa musi posiadac przestrzen wystarczajgcag do wtasciwej obstugi gosci
przez kelnerow oraz wystarczajgcg ilos¢ miejsca do swobodnego spozywania positkéw, jak i odejscia
od stotu w razie potrzeby.

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

7. Nie dopuszcza sie stosowania w przygotowywanych daniach wyrobdw rozmrazanych.




8. Wykonawca zobowigzany jest do:

1)

2)
3)

4)
S)

6)

28)

10)

Serwowania positkébw w wyznaczonym przez siebie lokalu w godzinach 8.00-21.00 w ustalonym

dniu realizacji ustugi.

Serwowania positkbw zamdwionych przez Zamawiajgcego, zgodnie z zapisami § 2 Umowy.

Potwierdzenia menu oraz uzyskania jego akceptacji przez Zamawiajgcego—nie pozniej niz na 2 dni

robocze przed realizacjg ustugi.

Posiadania wlasnej zastawy stotowej stuzgcej zaréwno do spozywania, jak i podawania potraw

oraz napojow.

Ustawienia odpowiedniej liczby stotdw, krzeset, sprzetu, zastawy stotowej, naczyn, serwetek

(papierowych i materiatowych), w sposéb zapewniajgcy wymagang realizacje zamoéwienia.

Podawania dan na niejednorazowej zastawie stotowe;j:

— wysokiej jakosci estetyczno-praktycznej, ceramicznej (np. 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, itp.

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

Podawania potraw zimnych (suréwki, satatki, zimne sosy, zimne napoje) w temperaturze

maksimum +4°C, dan gorgcych (dania miesne, rybne itp.) w temperaturze minimum +63°C, zup w

temperaturze minimum +75°C, napojéw goragcych minimum +80°C.

Zapewnienia wykwalifikowanej i stosownie ubranej (jednolicie) obstugi kelnerskiej — w przypadku

spotkan wskazanych przez Zamawiajgcego, w liczbie niezbednej do szybkiego, sprawnego

i biezgcego obstuzenia gosci.

Podawania positkdw zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi zywnosci i zywienia.

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.

Usuniecia i utylizacji odpadkdéw i Smieci wytworzonych w trakcie przygotowan oraz w trakcie samej

uroczystosci oraz ich wywozu z lokalu Wykonawcy na wiasny koszt, zgodnie z przepisami

sanitarnymi. Stosowania przepiséw bhp, sanitarnych i pozostatych obowigzujgcych.



