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Zatgcznik nr 1 do ogtoszenia
Nr postepowania: ZP/163/055/U/17

SZCZEGOLOWY
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zaméwienia jest ustuga: Restauracyjna i cateringowa w okresie pazdziernik 2017 —
grudzien 2018 na potrzeby projektu ,Zdolni z Pomorza — Politechnika Gdanska” w ramach ktérego
odbedzie sie 16 jednodniowych Spotkan akademickich oraz dwa 3-dniowe cykle Warsztatow
tematycznych dla Centrum Nauczania Matematyki i Ksztatcenia na Odlegtos¢ Politechniki Gdanskie;.

2. Wymagania stawiane Wykonawcy dotyczgce przedmiotu zamowienia:

a) Spotkania akademickie - catering w formie stolu szwedzkiego — planowany przedziat czasowy
14:00 — 15:00 (do biezgcych ustalen).

b) Warsztaty tematyczne :

— pierwszy dzien: obiad podawany, kolacja w formie stotu szwedzkiego,

— drugi dzien: sniadanie w formie stotu szwedzkiego, obiad podawany, kolacja w formie stotu
szwedzkiego,

— trzeci dzien: sniadanie w formie stotu szwedzkiego, obiad podawany.

Przewidywany przedziat czasowy dla positkow (do biezacych uzgodnien):

— $niadanie: pomiedzy 8:00 a 9:00,

— obiad pomiedzy: 14:00 a 15:00,

— kolacja pomiedzy: 18:00 a 19:00.

3. Wymagania stawiane Wykonawcy dotyczgce przedmiotu zamowienia:

a) Wykonawca powinien dysponowac lokalem (najem, dzierzawa) na terenie Kampusu Politechniki
Gdanskiej lub w jego poblizu maksymalnie 10 minut pieszo od wejscia gtéwnego Gmachu
Gtéwnego Politechniki Gdanskiej z salg konsumpcyjng dostosowang do podawania positkow,
posiadajacag zaplecze gastronomiczne, gwarantujgcg prawidtowg realizacje poszczegdinych ustug
z miejscami siedzacymi dla min. 40 os6b z mozliwoscig wydzielenia jej czesci na potrzeby
Swiadczenia ustugi dla Zamawiajgcego oraz powinien posiadac¢ aktualng zgode na prowadzenie
dziatalnosci gastronomicznej wydang przez Wojewo6dzkg Stacje Sanitarno-Epidemiologiczna.
Zamawiajacy sprawdzi czas dotarcia do miejsca Swiadczenia ustugi na podstawie serwisu
internetowego ,Mapy Google”.

b) Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do wyznaczenia innej lokalizacji do realizacji ustugi
cateringowej podczas Spotkan akademickich (na terenie Kampusu PG) niz lokal wskazany przez
Wykonawce pkt 3 a). W takim przypadku Zamawiajgcy zapewnia stoty na potrzeby cateringu
podczas Spotkan akademickich, a Wykonawca jest zobowigzany do dostarczenia positkéw oraz
wszelkich niezbednych materiatéw do realizacji zamdéwienia we wskazane przez Zamawiajgcego
miejsce na wtasny koszt. Wykonawca zobowigzany jest do posprzatania po realizacji zaméwienia,
tacznie z usunieciem i wywozem na wilasny koszt odpadéw konsumpcyjnych i odpadow
produkcyjnych w warunkach zgodnych z odpowiednimi przepisami sanitarnymi, a takze
do przywrdcenia miejsca wykonania ustugi po jej zakonczeniu do stanu po przekazaniu przez
Zamawiajacego,
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C) napoje gorgce powinny by¢ podawane w termosach natomiast napoje zimne tj. soki i woda
w szklanych dzbankach,

d) ustugi restauracyjne i cateringowe beda realizowane na podstawie zlecen przekazanych
do Wykonawcy drogg elektroniczng (wiadomos¢ e-mail) lub telefonicznie. Zlecenia

e) zlecenia Zamawiajgcego bedg wynikac z biezacego zapotrzebowania Zamawiajgcego.

. Przez ustuge restauracyjng i cateringowa rozumie sie nastepujgce dziatania:

a) zapewnienie wyzywienia tj. przygotowanie, dostarczenie i podanie positkbw na bazie produktow
najwyzszej jakosci, zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi zywnosci i zywienia,
dostarczenie oraz zapewnienie nie jednorazowej zastawy stotowej oraz sztuécéw dostosowanych
do liczby uczestnikbw oraz do menu,

b) zaaranzowanie zaplecza gastronomicznego wyposazonego w sprzet niezbedny do przygotowania
oraz serwowania positkbw — zapewnienie serwetek, nakrycia stotéw, uzycie wlasnych materiatéw
i narzedzi do wykonania zlecenia,

c) zapewnienie opakowan w celu zabrania pozostatego poczestunku przez Zamawiajgcego,

d) oferowane dania i dodatki winny by¢ estetycznie i elegancko podane zgodnie ze sztukg kulinarna,
przez fachowg obstuge, Zamawiajacy nie dopuszcza produktéw typu instant (np. zupy w proszku
itp.) oraz produktéw gotowych badz mrozonych,

e) przekaski zimne (np. mini drozdzéwki, rogaliki) podawane bez indywidualnego pakowania nie
moga by¢ uktadane jedna na drugie;.

. MENU (gramatura oraz pojemnos¢ odnoszg sie do 1 osoby):

WARSZTATY

Sniadanie :

— pieczywo: butka pszenna 50g oraz chleb pszenny i razowy — min. 809,

— masto ekstra (zawartosc¢ ttuszczu 82%) — min. 25g,

— potrawy na ciepto np. paréwka (min. 70g miesa/100g wyrobu), jajecznica — min. 100g,

— wedliny (min. 70g miesa/100g wyrobu) np. szynka gotowana, poledwica — min. 50g,

— ser np. zéity — min. 50g, ser topiony — min. 50g, twarozek ze Smietana — min. 100g,

— jogurt naturalny/owocowy min. 100g,

— zestaw uzupetniajgcy: cukier, cytryna, dzem, mleko zimne i gorgce (1,5 % tluszczu), ptatki
kukurydziane/lub ptatki zbozowe typu musli,

— herbata, kawa, woda mineralna, soki owocowe/napoje owocowe niegazowane — min. 250 ml.

Obiad:

— zupa na miesie z warzyw sezonowych z ryzem, makaronem lub ziemniakami — min. 250 ml.

Drugie danie:

— ryba/mieso wieprzowe/dréb b/k lub mieso wieprzowe/dréb mielone — min. 150g,

— ziemniaki’kasza/makaron/ryz — min. 250g,

— suréwka — co najmniej 3 propozycje do wyboru — min. 150g,

— soki owocowe/napoje owocowe niegazowane — min. 250 ml.

Kolacja:

— pieczywo: butka pszenna 50g oraz chleb pszenny i razowy — min. 809,

— masto ekstra (zawartosc¢ ttuszczu 82%) — min. 25g,

— danie jednogarnkowe typu strogonow lub bogracz — min. 300 ml,

— wedliny (min. 70g miesa/100g wyrobu) np. szynka gotowana, poledwica, mieso pieczone — min.
50g,

— ser np. zOtty — min. 50g, ser topiony — min. 50g, twarozek ze $mietana — min. 100g,

— $wieze warzywa: min. 2 rodzaje np. ogérek pomidor, papryka — min. 100g, satata - min. 50g,

— satatka grecka — min. 150g,

— warzywa swieze —min. 100g,
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— zestaw uzupetniajgcy: cukier, cytryna (pokrojona w plastry), dzem, mleko do kawy.
— herbata, kawa, woda mineralna, soki owocowe/napoje owocowe niegazowane — min. 250 ml.

SPOTKANIA AKADEMICKIE

Przekaski zimne:

— butki posmarowane mastem (zawartos¢ ttuszczu 82%), z wedling (min. 70g miesa/100g wyrobu)
np. szynka gotowana, poledwica, $wieza satata)/ serem zottym — min. 50g kazda — co najmniej 2
sztuki na osobe (zapakowane w przezroczyste torebki do przechowywania zywnosci typu Snack
Bag),

— mini drozdzowki, rogaliki — 80g — po min. 2 szt. na osobe,

— owaoce np. jabtko, banan — min. 100g,

— woda mineralna gazowana i niegazowana butelkowana — 0,5 |, herbata — min. 250 ml.

. Zamawiajacy zawiadomi Wykonawce o terminie oraz liczbie uczestnikow warsztatéw tematycznych

najpézniej 14 dni roboczych przed planowang realizacjg zaméwienia, a w przypadku spotkan

akademickich najpdzniej 5 dni roboczych, przed planowang realizacjg zamowienia.

. Wykonawca zobowigzany jest do wskazania w ofercie zakresu zamdéwienia, ktorej wykonanie

powierzy podwykonawcom. Brak informacji oznacza¢ bedzie, ze Wykonawca samodzielnie realizuje

zamobwienie.

. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do niezrealizowania przedmiotu zaméwienia w catosci, to jest

w ilosciach wskazanych w zatgczniku nr 2 do ogtoszenia. Rzeczywista ilos¢ tych positkédw bedzie

wynikac z liczby zgtoszonych uczestnikow.
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