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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
Obsluga gastronomiczna — grill dla organizatoréw PFN na Politechnice Gdanskiej

termin wykonania ustugi: 22.05.2016

orientacyjny przedzial czasowy wykonania umowy: 15:00-22:00 (od godz.16:00-20:00 obstuga gosci)
Dokiadne godziny realizacji zamowienia zostang okreslone przez Zamawiajgcego w dniu podpisania
UMowy.

miejgge wykonania ustugi: na terenie Uczelni - parking pomiedzy budynkiem Nanotechnologii a
budynkiem Dziatu Ochrony Mienia (na wolnym powietrzu)

adresaci uslugl: studenci, pracownicy, wiadze uczelni

Ustuga gastronomiczna polegajaca na cbstudze ok. 600 0sdb, obejmujaca przygotowanie | serwowanie
positkdw gorgeych z grilla, zimnych napoi, salatek | dodatkdw 1.

- 400 porcji kietbas wieprzowo-wolowych 4. érednio rozdrobnionych, wedzonych, parzonych, w
osfonce naturainej o zawartosci miesa wisprzowego min. 88 %, wolowego minimum 5% - w
postaci zgrillowanej min. 20 dag/porcia,

- 400 porciji stekow wieprzowych (karkdwka - migso uprzednio zamarynowane) - w postaci
zgrillowanej min.18 dag/porcja lub 200 porcji stekdw wieprzowych (karkdwka - mieso uprzednio
zamarynowane) - w postaci zgrilowanej min.18 dag/porcia | 200 porcji szasziykéw wieprzowo-
drobiowych (migso uprzednio zamarynowane) z dodatkami warzywnymi typu: cebula, pieczarka,
papryka - w postaci zgrillowanej min. 15 dag/porcja miesa oraz 10 dag/porcja warzywna,

- 400 porcji suréwek (2 rodzaje) z kapusty bialej, pekifskiej lub pora z dodatkami typu: marchew,
jabtko, ogérek, pietruszka, koperek, cebula, przyprawy min. 15 dag/porcia,

- 400 porcji warzyw grillowanych: bakiazan, cukinia, papryka min. 50g/porcia,

- 800 porcji soku owocowego 100% do wyboru: pomaraticzowy, jablkowy — min. 200 mi/porcia,

- 200 porcji wody minerainej lub Zzrédiane] niegazowane] — min. 200 ml/porcia,

- $wieZzego pieczywa mieszanego (pszenny, 2yini, wieloziarnisty, razowy) bez ograniczenia,

- sosbw (czosnkowy/ketchup/musziarda) bez ograniczenia,

Wymagania techniczne dla Wykonawcy:

- posiadanie odpowiedniego zaplecza technicznego w postaci m.in. grilléw gazowych lub
weglowych (Zamawiajgcy nie dopuszeza uzycia grilldw elektrycznych) oraz odpowiednich
narzedzi i naczyh do grillowania,

- zapewnienie 200 miejsc siedzacych w postaci stabilnych: stoléw, lawsk, krzese! oraz zadaszenia
typu (parasol, namiot) chronigcego przed warunkami atmosferycznymi (slofice, deszcz) wokdt
miejsc siedzgcych,

- ustawienie zaplecza technicznego, rozstawienie sioléw, krzeset ifp.

- zapewnienie wystarczajgcej liczby talerzykéw jednorazowych oraz niezbednej liczby serwetek,
jednorazowych sztuécdw (nozy, widelcéw) oraz odpowiednich naczyd i sprzetu do przygotowania
poczestunkuy,

- zapewnienie profesjonainej obstugi, minimum 3 pracownikdw,

- zapewnienie schludnego ubioru pracownikéw obslugujacych,

- zapewnienie koszy na émieci i odpadki,

- posprzatanie terenu objetego grillowaniem z widocznych zanieczyszczen po grillowaniu oraz
zabranie tych nieczystodci z terenu Uczelni do godziny 24:00 w dniu 22.05.2018.

Zamawiajgcy zapewni:
- miejsce (plac) do zorganizowania poczestunku,

- dostep do prgdu - liczbe gniazdek oraz napiecie w gniazdach ckresli Wykonawca przy
podpisywaniu umowy.




