Zafacznik nr 1 do ogfoszenia

Nr postepowania: ZP/11/055/U/18

1.

SZCZEGOLOWY
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zaméwienia jest sukcesywna ustuga dostarczania positkdw na potrzeby Projektu pn.:
Regionalny Punkt Kontaktowy Programéw Ramowych UE na Politechnice Gdanskiej w okresie 33
miesiecy na terenie Gdanska, Gdyni i Sopotu (w granicach administracyjnych).

Przez ustuge cateringowg rozumie sie nastepujace dziatania:

a) zapewnienie wyzywienia tj. przygotowanie, dostarczenie i podanie positkéw na bazie produktéw
najwyzszej jakosci, zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi zywno$ci i zywienia,
dostarczenie oraz zapewnienie nie jednorazowej zastawy stolowej oraz sztuécow
dostosowanych do liczby uczestnikéw oraz do menu,

b) zaaranzowanie zaplecza gastronomicznego wyposazonego w sprzet niezbedny do
przygotowania oraz serwowania positkbw — zapewnienie serwetek, nakrycia stotéw, uzycie
wiasnych 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
kulinarng, przez fachowg obstuge, Zamawiajgcy nie dopuszcza produktdéw typu instant (np.
zupy w proszku itp.), podrobéw miesnych (za wyjgtkiem pasztetu pieczonego ) i rybnych oraz
produktéw gotowych bgdz mrozonych,

e) przekaski zimne podawane bez indywidualnego pakowania nie mogg byé uktadane jedna
na drugiej.

. Warunki realizaciji:

a) ustuga bedzie swiadczona we wskazanym przez Zamawiajgcego miejscu na terenie miast:
Gdansk, Gdynia, Sopot (w ich granicach administracyjnych).

b) doktadna data realizacji poszczegdlnych ustug, wybrane zestawy oraz liczba porcji bedzie
podana Wykonawcy nie pézniej niz na 5 dni przed dniem $wiadczenia ustugi.

c) nie dopuszcza sie stosowania w przygotowywanych daniach podrobdéw miesnych (za wyjgtkiem
pasztetu pieczonego) i rybnych oraz wyrobéw rozmrazanych.

d) nie dopuszcza sie stosowania owocow mrozonych.

W przypadku herbaty i kawy Zamawiajgcy okreslit przedmiot zaméwienia wskazujgc producenta,

znaki towarowe i pochodzenie. Wskazania te majg charakter przyktadowy, okreslajg klase i jako$¢

zamawianych artykutbw. Zamawiajgcy dopuszcza w tych przypadkach sktadanie ofert
zawierajgcych artykuty réwnowazne, tzn. nie gorsze niz artykuty wskazane w zatgczniku nr 1 do
ogtoszenia.

Zamawiajacy ustala nastepujace cechy artykutéw rownowaznych:

e Gramatura oferowanego artykutu réwnowaznego nie moze by¢ nizsza niz artykutu
wymienionego w zataczniku nr 1 do ogtoszenia.

e Zaoferowane artykuty réwnowazne muszg posiada¢ te same walory organoleptyczne (smak,
zapach, barwa, estetyka, konsystencja), co artykuty wymienione w zatgczniku nr 1 do
ogtoszenia.

e Artykuly rownowazne musza zawiera¢ w swoim sktadzie te same surowce uzyte do produkcji,
co artykuty wskazane w zatgczniku nr 1 do ogtoszenia oraz muszg by¢ w takich samych
proporcjach.



5. Wykonawca zobowigzany jest do:

a)

b)

1)

dostarczenia witasnej zastawy stotowej stuzgcej zarédwno do spozywania, jak i podawania
potraw oraz napojéw. Zamawiajgcy nie dysponuje wymienionym wyposazeniem.

dostarczenia na wtasny koszt odpowiedniej ilosci stotow do ustawienia cateringu oraz okragtych
stolikobw typu bistro, bielizny stotowej i dekoracji, a takze pojemnikéw na smieci i odpadki.
Zamawiajacy nie dysponuje wymienionym wyposazeniem.

ustawienia odpowiedniej liczby stotéw, sprzetu, zastawy stotowej, naczyn, papierowych
serwetek, dekoracji we wskazanym przez Zamawiajgcego miejscu spotkania.

nakrywania stotow obrusami z tkanin, w jednolitym kolorze (biatym) lub innym. Dopuszcza sie
nakrycie stotéw dodatkowymi obrusami, w jednolitym kolorze, w celach dekoracyjnych.

podania dan na jednolitej zastawie stotowej: — ceramicznej (porcelana lub fajans w kolorze
biatym, bez wzoréw), o jednolitym wzornictwie np. filizanki ze spodkami, talerzyki deserowe,
talerze obiadowe, po6tmiski, patery itp.), — szklanej, niebarwionej np. szklanki, dzbanki, — ze stali
nierdzewnej np. tyzki, tyzki stotowe, widelce, noze, tyzeczki, nozyki, widelczyki, specjalne
sztucce stuzace do naktadania potraw itp.

podawania napojow gorgcych z termoséw o jednakowym wzornictwie i dan gorgcych
z podgrzewaczy (bemaréw).

podawania sokéw w szklanych dzbankach, owocow na paterach, a ciasta i tortow (pokrojonych
w kawatki) na talerzach/pétmiskach.

transportu zywnosci i sprzetu wilasnymi $rodkami transportu na swéj koszt na miejsce
wykonywania ustugi.

podawania positkow zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczgcymi zywnosci i zywienia.
zebrania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych najpézniej 60 min. po zakonczeniu spotkania.
25 11. Usuniecia i utylizacji odpadkéw i $mieci wytworzonych w trakcie przygotowan oraz
w trakcie samej uroczystosci oraz ich wywozu z miejsca realizacji zamdwienia na wtasny koszt.
uprzatniecia i przywrécenia miejsca wykonania ustugi po jej zakonczeniu do stanu
poprzedniego, nie pézniej niz w ciagu 1 godziny po zakonczeniu uroczystosci.

zapewnienia obstugi kelnerskiej na czas spotkania w ilosci os6b adekwatnej do liczby
uczestnikdw, w godzinach trwania ustugi.

m) udekorowania na wtasny koszt stotdw kompozycjami ze s$wiezych kwiatow (w przypadku

zamoOwienia przez Zamawiajgcego zestawdw typu obiad).

5. Wykonawca zobowigzany jest do wskazania w ofercie zakresu zaméwienia, ktérej wykonanie
powierzy podwykonawcom. Brak informacji oznacza¢ bedzie, ze Wykonawca samodzielnie
realizuje zamowienie.

6. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do niezrealizowania przedmiotu zaméwienia w catosci, to jest
w ilosciach wskazanych w zatgczniku nr 3 do ogtoszenia. Rzeczywista ilos¢ tych positkdw bedzie
wynikac z liczby zgtoszonych uczestnikéw.

7. Szczegobtowy opis menu w zestawach przedstawiaja tabele ponize;.



Zestaw nr 1

Napoje gorace

Kawa swiezo parzona 100% 200 ml/ os.
arabica typu Jacobs, Lavazza,

Tichbo z dodatkami (cukier, mleko

ptynne 2%)

Herbata w saszetkach typu Lipton, | 200 ml/ os.

Dilmah z dodatkami (cukier)

Cytryny swieze (pokrojone w
plastry)

2 plastry / os.

Napoje zimne

Soki owocowe 100 %:

v/ pomaranczowy

v jabtkowy

2 porcje (1 porcja —200 ml) / os.

Woda mineralna (butelki 200 ml):

v _gazowana

v/ _niegazowana

1 szt. / 0s.

Zestaw nr 2

Bufet deserowy |

Ciasteczka bankietowe (mix):

v" Mini francuskie

1 szt. (1 szt. 50-70 g ) / 0s.

v" Mini babeczki

1 szt. (1 szt. 50-70 g ) / 0s.

v Ciastka kruche 4 rodzaje np.
delicje, pierniczki, markizy,
zbozowe, owsiane, kakaowe

4 szt. /os.

Zestaw nr 3

Bufet deserowy Il

Ciasteczka bankietowe (mix):

v" Mini francuskie

1 szt. (1 szt. 50-70 g ) / os.

v" Mini babeczki

1 szt. (1 szt. 50-70 g ) / os.

v' Ciasta domowe 2 rodzaje do
wyboru sposréd:  sernik,
jabtecznik, makowiec, piernik,
ciasto czekoladowe

2 szt. (1 szt. 50 — 80 g) / os.

Zestaw nr 4

Owoce

Minimum 4 rodzaje sposréd
nastepujgcych: winogrona, sliwki,
mandarynki, banany, nektarynki,
brzoskwinie, ananasy, kiwi, mango,
arbuz

(filetowane jezeli wymaga tego
podanie)

100 g/ os.




Zestaw nr 5

Kanapki
Kanapki dekoracyjne posmarowane | 4 szt. ( 1 szt. 80-100 g) / os.
mastem na jasnym i ciemnym
pieczywie (z kazdego rodzaju po 1
kanapce na osobe):
v/ Kanapka z salami i marynatami
v' Kanapka z wedzong szynkg i
melonem
v Kanapka z z6ttym serem i
oliwkami
v' Kanapka z tososiem wedzonym
i koperkiem
Zestaw nr 6
Satatki |
Mix: 1 porcja ( 1porcja 150 g) / os.
v' Saftatka brokutowa z jajkiem i
sosem jogurtowym
v/ Salatka z  kurczakiem i
ananasem
Zestaw nr 7
Satatki Il
Mix: 1 porcja ( 1porcja 150 g) / os.
v'  Satatka grecka z serem feta
v Satatka cezar
Zestaw nr 8
Przekaski
Mix: 4 szt. (1szt. 30-50 g) /os.
Plastry pieczonego indyka
Plastry pasztetu domowego
pieczonego
v" Plastry schabu pieczonego ze
Sliwka kalifornijskg
v' Camembert z winogronami
v Mini terriny rybne
v'  Tatar z fososia




Zestaw nr 9

Przekaski koktajlowe

Mix:

v Sliwki z migdatami
zapiekane w boczku

v Koreczki serowe
z marynatami, z owocami

v Koreczki kabanosowe
Z marynatami

v Szparagi w szynce

v Mini tarty zapiekane
z serem, suszonymi pomidorami
i cukinig

5 szt. (1szt. 30-50 @) /os.

Zestaw nr 10

Lunch- dania ciepte do wyboru (do spozycia na stojaco)

Danie:

v Penne  kurczakowe z
sosem pieczarkowym

v Penne z
pomidorowym z ziotami

sosem

v Zapiekanka warzywno -—
makaronowa  (cebula, cukinia,
marchew, pieczarki, cebula, ser
mozarella, ser plesniowy)

250 - 300 g/os.

Zestaw nr 11

Zestaw obiadowy |

Zupa do wyboru Zupy: 250 — 300 ml/ os.

v Zupa krem z borowikéw
lub
v Krem pomidorowy
Z parmezanem i bazylig

Danie gtéwne do Danie:

wyboru
v Bukiet surowek 150 g/ os.
v Boeuf Strogonow | 250 g/ os.
z poledwicy wotowej
v Kluseczki poétfrancuskie 150 g/ os.
lub
v Bukiet suréwek 150 g/ os.
v Filet z tososia zapiekany 150 -200 g/ os.
v Ziemniaki pieczone lubryz | 150 g/ os.




Zestaw nr 12

Zestaw obiadowy Il

Zupa v Krem z brokutéw 250 — 300 ml/ os.
Danie giéwne do Danie:
wyboru '
v Mix grillowanych warzyw 100 g/os
v Poledwiczki wieprzowe w | 250 g/ o0s.
sosie borowikowym
v Kluseczki poétfrancuskie 150 g/ os.
lub
v Mix grillowanych warzyw 100 g/os
v Filet z mintaja pieczony 150 -200 g / os.
v Ziemniaki pieczone lubryz | 150 g/ os.
Zestaw nr 13
Zestaw obiadowy llI
Zupa v Zupa gulaszowa 250 — 300 ml/ os.
Danie giéwne do Danie:
wyboru )
v Warzywa blanszowane 100 g/ 0s.
v Ziemniaki lub ryz 150 g/ os.
v Pieczona rolada z indyka | 150 — 200 g /os.
faszerowana szpinakiem w
kremowym sosie serowym
lub
v Warzywa blanszowane 100 g/ os.
v Filet z soli pieczony, z | 150-200 g/ os.
sosem cytrynowo-maslanym
v Ziemniaki lub ryz 1509 / os.
Zestaw nr 14
Deser
v Tort dwusmakowy -1 100 g/ os.
prostokat
lub
v Satatka owocowa (min. 5
rodzajow owocdw)
Zestaw 15
Przystawka

v toso$ glazurowany z grzanka
czosnkowg

lub

v' toso$ wedzony na salacie
lodowej z grillowang cukinig,
oliwkami z delikatnym sosem
francuskim

(100-150¢g) / os.




