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POLITECHNIKA
GDANSKA

WYDZIAL ELEKTROTECHNIKI
I AUTOMATYKI

Zatqgcznik nr 2 do ogtoszenia

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamodwienia jest $wiadczenie ustugi cateringowej dla Wydziatu
Elektrotechniki i Automatyki w czasie trwania konferencji zamykajacej projekt TEACHENER.
Przewidywane do obstugi wydarzenia to:

1) Powitanie i sesja konferencyjna w dniu 27 czerwca 2019 r. w Sali Senatu PG o godz.
12:00 — poczestunek przygotowany i podany na Sali Senatu Politechniki Gdanskiej
(Gmach Gtéwny, Il pietro), bez obstugi.
llo$¢ uczestnikow: 60 osob.

Asortyment:

a) Kawa - $wiezo parzona w termosie — 100% ziaren Arabica, minimum 150 ml/os.,
dodatki: cukier, mleczko 3,2% - bez ograniczen

b) Herbata (czarna, zielona, mietowa, owocowa — do wyboru, wrzatek w termosie),
minimum 150 ml/os., dodatki do herbaty: cytryna w plasterkach, cukier — bez
ograniczen,

c) Mini drozdzéwki, ilos¢: 2 szt. / os. (120 sztuk). Poczestunek ma sie sktadaé z mini
drozdzéwek stodkich (np. z dzemem owocowym, owocami i kruszonkg, serem z
rodzynkami, makiem lub kokosem — minimum 2 rodzaje mini drozdzéwek) oraz
stonych (np. ze szpinakiem i serem feta, z twarogiem z ziotami, z pieczarkami —
minimum 2 rodzaje) Waga 1 szt.: minimum 50 g.

2) Lunch w przerwie konferencji w dniu 27 czerwca 2019 r. poczestunek podany w holu
przed Salg Senatu PG w godz. 14:30-15:30, z obstuga.
llo$¢ uczestnikéw: 60 osob.

Przyktadowe menu:

a) Zupa - krem z pomidordéw z lanymi kluskami

b) Dania gtéwne w bemarach:

e Zraziki z indyka faszerowane szpinakiem z sosem koperkowym 120 g/osobe
e Crepsy z warzywami i soczewicg zapiekane z serem mozzarella — 1 szt./osobe.

c) Dodatki:

Szpecle, bukiet warzyw gotowanych, mix satat z dodatkami i sosem winegret,

d) Napoje - soki owocowe, woda mineralna gazowana i niegazowana ( 300 ml/ os.)

3) Sesja konferencyjna w dniu 28 czerwca 2019 r. na dziedziicu Fahrenheita o godz. 10:30
— poczestunek przygotowany i podany na dziedzincu Fahrenheita, bez obstugi.
llo$¢ uczestnikow: 60 osdb.

a) Kawa - Swiezo parzona w termosie — 100% ziaren Arabica, minimum 150 ml/os.,
dodatki: cukier, mleczko 3,2% - bez ograniczen
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b) Herbata (czarna, zielona, mietowa, owocowa — do wyboru, wrzatek w termosie),
minimum 150 ml/os., dodatki do herbaty: cytryna w plasterkach, cukier — bez
ograniczen.

4) Lunch w przerwie konferencji w dniu 28 czerwca 2019 r. poczestunek podany
w dziedzincu Fahrenheita w Gmachu Gtéwnym PG (parter) w godz. 12:00-12:45,
z obstuga.
llo$¢ uczestnikéw: 60 osdb.

Przyktadowe menu:

a) Zupa - krem z cukinii z migdatami (minestrone, grzybowa z grzankami, chtodnik
z jajkiem),

b) Dania gtdwne w bemarach:

e Zapiekanka z dorsza i ziemniakdw z sosem cytrynowym — min. 120 g/osobe
e Makaron w sosie szpinakowo-serowym

c) Dodatki:

Mix satat z dodatkami i sosem winegret, surowki Swieze domowej roboty (min.
2 suréwki: np. coleslaw, suréwka z marchwi)
d) Napoje - soki owocowe, woda mineralna gazowana i niegazowana (300 ml/ os.)

3. Swiadczenie ustugi cateringowe] dla Wydziatu Elektrotechniki i Automatyki w czasie trwania

konferencji zamykajgcej projekt TEACHENER polegac bedzie na:

1) przygotowanie positkdw zgodnie z opisem przedmiotu zamdwienia,

2) dostarczeniu positkdw do wskazanych powyzej budynkéw,

3) zapewnienie odpowiedniej, estetycznej zastawy stotowej, szkta, sztuécéw, nakrycia
stotu (obrusy materiatowe) oraz dekoracji,

4) zapewnienie obstugi kelnerskiej w czasie serwowania lunchéw.

Wymagania dotyczgce realizacji przedmiotu zamdwienia w zakresie ustugi
cateringowej

Wykonawca powinien dysponowac statym, stacjonarnym zapleczem, w ktérym
przygotowywane bedg zamawiane positki, zgodnie z Ustawg o bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz. U. 2018 poz. 154 z pdzniejszymi zmianami) oraz
powinien posiada¢ aktualng zgode na prowadzenie dziatalnosci gastronomicznej wydang
przez Sanepid.

Zamawiajgcy wymaga wskazania miejsca stacjonarnego zaplecza w formularzu ofertowym.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do sprawdzenia tego miejsca - do dokonania wizji
lokalnej.

Oferowane dania i dodatki winny by¢ estetycznie i elegancko podane, przez fachowa
obstuge, przygotowane z produktdw najwyzszej jakosSci, Swiezych i nie przerobionych
wczesniej. Potrawy powinny by¢ przygotowane specjalnie na zamawiang uroczystosé.
Nie dopuszcza sie stosowania w przygotowywanych daniach wyrobéw rozmrazanych.
Wykonawca zobowigzany jest do:

1) serwowania positkéw zamdwionych przez Zamawiajgcego, zgodnie z zapisami umowy,



2) zaproponowania menu i uzyskania jego akceptacji przez Zamawiajgcego, uzgodnienia
lokalizacji, miejsca rozstawienia stotéw, sprzetu, naczyn - w sposdb zapewniajacy
wymagana realizacje zamdwienia, w terminach zgodnych z zapisami umowy,

3) dostarczenia i podawania dan i napojow gorgcych na estetycznej ceramicznej
(porcelana lub porcelit) zastawie stotowej w jednolitym biatym kolorze, podawania
napojow zimnych w szklankach ze szkta niebarwionego, uzupetnienia zastawy
o estetyczne sztucce ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci,

4) zastawa, szkto oraz sztuéce dla catego serwowanego positku powinny by¢ jednolite -
filizanki ze spodkami, talerze obiadowe, pétmiski itp. w jednakowym wzorze i kolorze,
szklanki w jednolitym ksztatcie, tyzki, widelce i noze w tym samym wzorze,

5) liczba filizanek, szklanek, sztuécodw oraz talerzy w liczbie co najmniej o 20% wiekszej niz
liczba osdb,

6) podawania potraw w odpowiedniej temperaturze,

7) zapewnienia wykwalifikowanej, stosownie ubranej obstugi kelnerskiej w ilosci
dostosowanej do ilosci osdb na konferencji, takiej aby zapewnié szybkie i sprawne
obstuzenia gosci w czasie ustalonym z Zamawiajgcym,

8) dostarczenia na wifasny koszt odpowiedniej liczby stotéw bufetowych, stolikow
koktajlowych, elektrycznych podgrzewaczy do dan goracych, a takze bielizny stotowej,
dekoracji, pojemnikéw na smieci i odpadki,

9) nakrywania stotéw bielizna stotowg w jednolitym kolorze,

10) podawania napojow gorgcych w jednolitych termosach,

11) podawania napojow zimnych w szklanych dzbankach,

12)

)

13) transportu zywnosci i sprzetu na swdj koszt na miejsce wykonywania ustugi, Srodkami

podawania mleka do kawy w biatych lub szklanych mlecznikach,

transportu przystosowanymi do przewozenia zywnosci zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami.
Wykonawca zobowigzany jest do zapakowania nie skonsumowanych produktéow
w jednorazowe opakowania i przekazanie Zamawiajgcemu,
Wykonawca zobowigzany jest do posprzatania po realizacji spotkania, tgcznie z usunieciem
i wywozem na wilasny koszt odpaddw konsumpcyjnych iodpaddéw produkcyjnych
w warunkach zgodnych z odpowiednimi przepisami sanitarnymi, a takze do przywrdcenia
miejsca wykonania ustugi po jej zakoniczeniu do stanu poprzedniego, po zakorczeniu
uroczystosci.
Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania wszystkich obowigzujacych przepiséw
zwigzanych z Ustawg o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r.
(Dz. U. 2018 poz. 154 z pdzniejszymi zmianami), BHP, sanitarnych i innych.
Wykonawca kazdorazowo wyznaczy osobe dostepng na miejscu w trakcie
imprezy/uroczystosci/spotkania, z ktérg przedstawiciel Zamawiajgcego bedzie modgt na
biezgco kontaktowac sie w sprawach zwigzanych z obstuga.



