Zatgcznik nr 2 do ogfoszenia

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

w

Przedmiotem zamowienia jest swiadczenie ustugi restauracyjnej dla Wydziatu Elektrotechniki
i Automatyki w czasie trwania posiedzenia Komitetu Elektrotechniki Polskiej Akademii Nauk
w lokalu.
Ustuga restauracyjna polega¢ bedzie na przygotowaniu i obstudze spotkania - kolacji
serwowanej na siedzgco - dla 25 osob (z mozliwoscig zwiekszenia liczby oséb do 30).
Spotkanie - kolacja odbedzie sie w dniu 24 pazdziernika 2019 roku w godz. 20:00-22:00.
Zamawiajgcy  przewiduje, aby zaproszeni uczestnicy spotkania mogli  wybrac
z zaproponowanego przez Wykonawce menu dania miesne, rybne lub wegetarianskie.
Przyktadowa propozycja menu:
1) Przystawka:
a) Carpaccio wotowe z kaparami lub tatar wotowy po polsku,
b) Sledz marynowany z jabtkiem lub carpaccio z battyckiego tososia na rucoli,
c) Bruschetta z polskimi pomidorami i ziotami,
2) Zupa:
a) Zupa szczawiowa z jajkiem,
b) Chtodnik polski,
3) Danie gtéwne:
a) Kaczka pieczona z jabtkami, podana z ziemniakami i buraczkami lub poledwiczki
wieprzowe w sosie z polskich grzybéw podawane ze szparagami,
b) Polski dorsz z frytkami z batatow i zielong satatg z pomidorami i sosem winegret lub
grillowany filet z tososia podany ze szparagami i opiekanymi ziemniakami,
c) Kotlety z kaszy gryczanej podane w sosie z polskich grzybéw lub makaron z tagiatelle
ze szpinakiem i serem plesniowym,
4) Deser:
a) Szarlotka z polskich jabtek z gatkg lodow,
b) Tarta z owocami sezonowymi podana z sosem waniliowym,
5) Napoje:
a) Napoje: soki owocowe, lemoniada z sezonowych owocdéw na bazie wody mineralnej,
woda mineralna niegazowana z cytryng (500 ml/ 0s.), podawane w dzbankach,
b) Kawa z ekspresu - 100% ziaren Arabica, minimum 150 ml/os., dodatki: cukier, mleczko
3,2% lub $mietanka - bez ograniczen lub herbata (czarna, zielona, mietowa, owocowa
- do wyboru), minimum 150 ml/os., dodatki do herbaty: cytryna w plasterkach, cukier -
bez ograniczen.
Swiadczenie ustugi restauracyjnej dla Wydziatu Elektrotechniki i Automatyki w czasie trwania
posiedzenia Komitetu Elektrotechniki Polskiej Akademii Nauk polegac bedzie na:
1) przygotowaniu positkow zgodnie z opisem przedmiotu zamowienia,
2) zapewnienie odpowiedniej, estetycznej zastawy stotowej, szkta, sztuccdw, nakrycia stotu
oraz dekoraciji,
3) wskazanie zaproponowanego, wydrukowanego, ustalonego wczesniej menu - do wyboru
przez gosci kolacji,
4) zapewnienie obstugi kelnerskiej w czasie serwowania kolacji.
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Wymagania dotyczace realizacji przedmiotu zamoéwienia w zakresie ustugi cateringowej

1.

Ustugodawca musi dysponowac lokalem (najem, dzierzawa, wtasno$¢) w okolicy Starego

Miasta w Gdansku w odlegtosci do 400 m do fontanny Neptuna.

Wykonawca powinien dysponowacC statym, stacjonarnym zapleczem, w ktorym

przygotowywane bedg zamawiane positki, zgodnie z Ustawg o bezpieczehAstwie zywnosci

i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (t. j. Dz. U. 2019 poz. 1252 z pdzniejszymi zmianami) oraz

powinien posiada¢ aktualng zgode na prowadzenie dziatalno$ci gastronomicznej wydang przez

Sanepid.

Zamawiajgcy wymaga wskazania lokalu - restauracji w formularzu ofertowym. Zamawiajacy

zastrzega sobie prawo do sprawdzenia tego miejsca - do dokonania wizji lokalne;.

Lokal musi mie¢ mozliwos¢ ustawienia stotdw w konfiguracji umozliwiajgcej swobodng

komunikacje oraz rozmowe przy stole. Wykonawca musi zapewni¢ w lokalu dla kazdego

konsumenta - miejsce przy stole o szerokosci min. 60 cm.

Oferowane dania i dodatki winny by¢ estetycznie i elegancko podane, przygotowane

z produktéw najwyzszej jakosci, Swiezych i nie przerobionych wczesniej. Potrawy powinny by¢

przygotowane specjalnie na zamawiang uroczystos¢. Nie dopuszcza sie stosowania

w przygotowywanych daniach wyrobéw rozmrazanych.

Wykonawca zobowigzany jest do:

1) serwowania dan i napojow zamdwionych przez Zamawiajgcego, zgodnie z zapisami
umowy,

2) zaproponowania menu i uzyskania jego akceptacji przez Zamawiajgcego w terminie
zgodnym z zapisami umowy,

3) podawania dan i napojéw na estetycznej zastawie stolowej i uzupetnienia zastawy
o estetyczne sztu¢ce ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci,

4) podawania potraw w odpowiedniej temperaturze,

5) zapewnienia wykwalifikowanej, stosownie ubranej obstugi kelnerskiej w ilosci takiej, aby
zapewni¢ szybkie i sprawne obstuzenie gosci.

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania wszystkich obowigzujgcych przepiséw

zwigzanych z Ustawg o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (t. j.

Dz. U. 2019 poz. 1252 z pdzniejszymi zmianami), BHP, sanitarnych i innych.

Wykonawca wyznaczy osobe dostepng na miejscu w trakcie kolacji, z ktérg przedstawiciel

Zamawiajgcego bedzie mogt na biezgco kontaktowac sie w sprawach zwigzanych z obstuga.

W trakcie spotkania - kolacji restauracja musi zapewni¢ mozliwos¢ indywidualnego zakupu

napojow alkoholowych przez uczestnikow kolaciji.
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