Zatacznik nr 4 do SWZ

Szczegobtowy opis przedmiotu zamoéwienia

Przedmiotem zamowienia jest sukcesywne swiadczenie ustug cateringowych i
restauracyjnych dla Wydziatu Architektury Politechniki Gdanskiej w ramach
organizowanych spotkan zwigzanych z: wizytami gosci, seminariami,
konferencjami oraz okazjonalnymi poczestunkami w okresie obowigzywania
umowy.

1. Zakres przedmiotu zamowienia obejmuje kompleksowg obstuge cateringowg i
restauracyjng swiadczong z nalezytg starannoscig, w terminach wskazanych
przez Zamawiajgcego, rozumiang jako przygotowanie positkow wraz z ich
dostawa/podaniem, zapewnienie obstugi kelnerskiej i serwisu, odpowiedniej
zastawy stotowej i szkta oraz dekoracji kwiatowej w zaleznosci od rodzaju
imprezy oraz rangi gosci, jak rowniez posprzgtanie po realizacji spotkania, tgcznie
Z usunieciem/wywozem na koszt Wykonawcy odpadéw konsumpcyjnych i
odpadow produkcyjnych.

2. Kazdorazowe zamowienie Zamawiajgcego na ustuge cateringowg oraz
restauracyjng bedzie zgtoszone Wykonawcy poprzez ztozenie pisemnego
Zlecenia nie pozniej niz:

Do 6 dni roboczych przed planowang datg ustugi.
UWAGA: Wykonawca moze skroci¢ termin na przekazanie zlecenia przed

planowang ustuga, za co oferta Wykonawcy otrzyma punkty, zgodnie z
kryteriami oceny ofert okreslonymi w rozdziale XIV SWZ.

3. Sktadajgc zamdwienie na realizacje konkretnego wydarzenia, Zamawiajgcy za
kazdym razem okre$li co najmnie;j: liczbe osob, ktére bedg uczestniczyé w
wydarzeniu, miejsce wydarzenia, rodzaj wydarzenia (np. uroczysta kolacja,
seminarium, spotkanie), godziny podawania positkdw oraz liczbe zamawianych
dan.

4. Wykonawca zobowigzuje sie w terminie 2 dni roboczych od otrzymania zlecenia
przedstawi¢ Zamawiajgcemu proponowane menu do ostatecznej akceptaciji lub
przedstawic petng liste dan, z ktérej Zamawiajgcy sam wybierze menu na dane
wydarzenie oraz przedstawi¢ szczegdtowy cennik realizacji wydarzenia.

W wyjatkowych sytuacjach, Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢, w
porozumieniu i za zgodg Wykonawcy, dokonania zmian wskazanych w formularzu
rzeczowo-cenowym pozycji na inne z zastrzezeniem, ze waga oraz cena pozycji,
w stosunku do ktorych nastgpita zmiana, nie ulegnie zmianie. W takiej sytuaciji, po
ustaleniu z Zamawiajgcym szczegétowego menu Wykonawca przedstawi
Zamawiajgcemu szczegotowy cennik realizacji wydarzenia.



. Zamawiajgcy zobowigzany jest przesta¢ Wykonawcy drogg elektroniczng na
adres wskazany w umowie, akceptacje menu ustugi cateringowej oraz
restauracyjnej w terminie nie pozniej niz na 2 dni przed planowanym
wydarzeniem.

. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ zgtoszenia ustugi cateringowej oraz
restauracyjnej w wyjgtkowej sytuacji ,,z dnia na dzien”. W wyjagtkowych
sytuacjach, dla zamowien ,z dnia na dzien” menu ustalane jest na biezgco w
uzgodnieniu z Wykonawcg, zgodnie z cennikiem podanym w ofercie.

. Bezposredni nadzér nad realizacjg kazdego zlecenia petniony bedzie przez
koordynatora wyznaczonego przez Wykonawce.

. Na przedmiot zaméwienia sktada sie¢ zamoéwienie podstawowe oraz
zamowienie w ramach opcji, w wysokosci do 50% zamowienia
podstawowego.

Zamowienie obejmuje organizacje ustugi cateringowej i restauracyjnej
w postaci:

Lp. | Opis przedmiotu zamowienia 1 osobe/ i- lub porcje miesiecy

SZACOWANA
Jednostka miary ILOSC na czas
gramatura/na trwania umowy 12

1 2 3

4

ZESTAW |

Zupa - min. 2 rodzaje do wyboru,
Z opcjg weganska, np..:

- rosot z makaronem lub
kluseczkami,

- krem z biatych warzyw/
pomidoréw/ borowikéw/ burakow/
marchwi/ dyni/ papryki

- zupa z soczewicy/ ogoérkowa/
cebulowa/ minestrone

- barszcz czerwony,

1 |- zurek, bogracz, strogonow

nie mniej niz 250 ml

200

ZESTAW II

Dania gtéwne miesne lub rybne
(w tym waga migsa min.
100g/0s.), np.:

- kotlet schabowy/ z piersi
kurczaka lub indyka/ de volaille z
mastem i pietruszkag

2 | - udko z kurczaka hie mniej niz 150 g

120




- zrazy wotowe/ wieprzowe w
sosie

- filet z halibuta/ dorsza/ pstrgga/
sandacza

- curry warzywne z kurczakiem

ZESTAW Il

Dania gtéwne weganskie np.:

- penne ze szpinakiem i
suszonymi pomidorami

- weganskie gofgbki

- weganskie ratatouille warzywne
- weganskie lasagne

nie mniej niz 300 g

40

ZESTAW IV

Pierogi z farszem np.: z kapustg i
grzybami/ z twarogiem cebulkg i
ziemniakami/ miesnym/ ze
szpinakiem/ z soczewicg/ z kaszg

nie mniej niz 300 g

60

ZESTAW V

"Dodatek do dania gtbwnego,
(min. 2 rodzaje do wyboru) np.:
- ziemniaki gotowane z wody ze
Swiezym koperkiem,

- ziemniaki opiekane,

- ryz z warzywami,

- gnocchi,

- frytki

nie mniej niz 120 g

120

ZESTAW VI

"Dodatki obiadowe: warzywne,
surowki, sataty i inne, (min. dwa
rodzaje do wyboru) np.:

- bukiet gotowanych warzyw z
wody,

- zestaw surowek,

- mieszanka safat z warzywami i
sosem

nie mniej niz 100 g

200

ZESTAW VII

Finger food wytrawne, miesne,
rybne, z owocami morza,
wegetarianskie i weganskie min. 4
rodzaje (z kazdego rodzaju po 1
sztuce na osobe), np.: tartinki,
kanapki, crossainty, kieszonki z
ciasta francuskiego!/ filo, koreczki,

waga 1 sztuki, nie
mniej niz 50 g

350




mini tortille, mini porcje satatkowe,
warzywne antipasti

ZESTAW VI

Finger food na stodko, w tym
opcje weganskie, min. 3 rodzaje
(z kazdego rodzaju po 1 sztuce na
osobe), np.: mini tartaletki z
dodatkami, kruche rogaliki z
nadzieniem, panna cotta, mini
crossainty z dodatkami, mini
ptysie/ eklerki, mus/krem z
dodatkami, mini pgczki

waga 1 sztuki, nie
mniej niz 50 g

280

ZESTAW IX

Ciasta, w tym opcja weganska,
min. 3 rodzaje (z kazdego rodzaju
po 1 szt. Na osobe), np.: sernik,
szarlotka, muffiny, piernik, ciasto z
galaretkg i owocami, plesniak,
tarta z dodatkami, ciasto
drozdzowe z owocami, ciasto
jogurtowe, ciasto marchewkowe,
makowiec, ciasto czekoladowe

waga 1 sztuki, nie
mniej niz 90 g

80

ZESTAW X

10

Woda mineralna ze swiezg mietg i
cytrusami w dzbankach lub woda
gazowana i niegazowana w
szklanych butelkach 0,25l

min. 250 ml/ os..

230

ZESTAW Xl

11

Sok owocowy 100 % soku, rézne
smaki (min. 3 rodzaje do wyboru)
np.: jabtkowy, pomaranczowy,
czarna porzeczka, grejpfrutowy,
mango, multiwitamina w
dzbankach lub w szklanych
butelkach

min. 250 ml/ os..

230

ZESTAW XII

12

Ciasteczka drobne z opcjg
weganska, np.: maslane, kruche,
min. 4 rodzaje (z kazdego rodzaju
po 1 szt.)

min. 4 szt./ os.

80

ZESTAW XIlI




Zestaw kawowy (kawa, herbata,
mleko, cukier, cytryna):

- kawa Swiezo parzona z
ekspresu cisnieniowego 100%
ziaren Arabica (min. 150 ml/os/);
- Wybér herbat ekspresowych,
rézne rodzaje: czarna, zielona,
mietowa, owocowa (min. 150
ml/os.);

- Cukier biaty i brgzowy (min.
10g/os/);

- Mleko 3,2% mleko bez laktozy i
napoj owsiany barista (min 50
ml/os);

- Cytryna do herbaty pokrojona w
plastry i utozona na talerzu (min 1
13 | plaster/os.). 450

Wymagania dotyczace realizacji przedmiotu zamoéwienia w zakresie ustugi
cateringowey:

1.

Miejscem swiadczenia ustug bedzie siedziba Zamawiajgcego. Zamawiajgcy
przewiduje jednak mozliwo$¢ zorganizowania ustug cateringowych poza siedzibg
Zamawiajgcego. Ustugi te bylyby Swiadczone na terenie Gdanska. W takiej
sytuacji rezerwacja lokalu bedzie lezata po stronie Zamawiajgcego. Realizacja
ustug bedzie odbywac sie w dniach: od poniedziatku do niedzieli w godz. 8.00-
21.00.

. Oferowane dania winny by¢ estetycznie i elegancko podane, zgodnie z

najwyzszymi standardami kulinarnymi serwisu, swoim wyglgdem, barwg i
sposobem serwowania powinny zachecac do ich spozycia.

. Wykonawca odpowiada za idealng czystoS¢ urzgdzen gastronomicznych, w

ktérych przygotowywane bedg positki, estetyczny wyglad i czystos¢ zatrudnionego
personelu oraz technologie przygotowywania i wydawania positkow.

. Wykwalifikowana, posiadajgca badania sanitarno-epidemiologiczne oraz szkolenia

w zakresie profesjonalnej obstugi gosci, obstuga kelnerska bedzie ubrana w
jednakowe stroje, uwzgledniajgc okolicznosci swiadczonej ustugi. Ubrania muszg
by¢ czyste, wyprasowane i nieuszkodzone.

. Positki muszg by¢ bezwzglednie Swieze, wysokiej jakosci, zarowno co do wartosci

odzywczej, gramatury, jak i estetyki. Positek powinien by¢ przygotowany w dniu
wydarzenia, wg zasad racjonalnego zywienia i obowigzujgcych przepisow
kulinarnych, z naturalnych produktéw najwyzszej jakosci, mato przetworzonych z
ograniczong iloscig substancji konserwujgcych, zageszczajgcych, barwigcych lub
sztucznie aromatyzowanych.

. Nie dopuszcza sie stosowania w przygotowywanych daniach wyrobow




rozmrazanych oraz produktéow gotowych typu instant, soséw w proszku.
. Wykonawca powinien dysponowac statym, stacjonarnym zapleczem, w ktorym
przygotowywane bedg zamawiane positki, zgodnie z ustawg o bezpieczenstwie

zywnosci i zywienia oraz posiadac aktualne zezwolenie na prowadzenie
dziatalnosci cateringowe;j i restauracyjnej, wydane w drodze decyzji przez
wiasciwy organ Panstwowej Inspekcji Sanitarnej. Zamawiajgcy wymaga
wskazania miejsca tego zaplecza w formularzu ofertowym.

. Wykonawca zobowigzany jest do:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7

8)

9)

Serwowania positkébw zamowionych przez Zamawiajgcego, zgodnie z
zapisami umowy.

Potwierdzenia menu oraz uzyskania jego akceptacji przez Zamawiajgcego, a
takze uzgodnienia

z Zamawiajgcym aranzaciji sali i stotow.

Dostarczenia wtasnej zastawy stotowej stuzgcej zarbwno do spozywania, jak i
podawania potraw oraz napojow. Zamawiajgcy nie dysponuje wymienionym
wyposazeniem. Liczba filizanek, szklanek, sztu¢cow oraz talerzy — w
przypadku przyjeé na stojgco — w liczbie co najmniej o 40% wiekszej niz liczba
osob.

Dostarczenia na wtasny koszt odpowiedniej dla danego spotkania liczby:
stotéw bufetowych, elektrycznych podgrzewaczy do dan gorgcych, a takze
bielizny stotowej i dekoracji, pojemnikdw na Smieci i odpadki. Zamawiajacy nie
dysponuje wymienionym wyposazeniem.

Dostarczenia na wiasny koszt odpowiedniej dla danego spotkania liczby:
okragtych stotéw bankietowych (8-10 osobowych), stolikbéw koktajlowych (o
srednicy blatu minimum 60 cm), jednolitych (tapicerowanych lub w
pokrowcach) krzeset. Zamawiajgcy przewiduje, ze nie kazde spotkanie bedzie
wymagato dostarczenia stotéw bankietowych, stolikow koktajlowych i krzeset.
Zamawiajgcy kazdorazowo poinformuje Wykonawce o potrzebie dostarczenia
stotéw bankietowych, stolikéw koktajlowych i krzeset.

Ustawienia odpowiedniej liczby stotow, krzeset, sprzetu, zastawy stotowej,
naczyn, serwetek (papierowych i materialowych), dekoracji, we wskazanym
przez Zamawiajgcego miejscu spotkania, w sposob uzgodniony

z Zamawiajgcym.

W szczegélnych przypadkach Zamawiajgcy zobowigze sie do zorganizowania
stotow we wtasnym zakresie, o czym poinformuje Wykonawce nie pozniej niz
3 dni robocze przed realizacjg ustugi. Zobowigzanie to nie zwalania
Wykonawcy z obowigzku dostarczenia bielizny stotowej, pokrowcow na
krzesta oraz aranzaciji przyjecia i dekoracji stotow.

Nakrywania stotéw bielizng stotowa, w jednolitym kolorze, zaakceptowanym
wczesniej przez Zamawiajgcego. Dopuszcza sie dodatkowo stosowanie
napperonow i skirtingdbw w celach dekoracyjnych po uprzednim
zaakceptowaniu przez Zamawiajgcego.

Podawania dan na niejednorazowej zastawie stolowej:

— wysokiej jakosci estetyczno-praktycznej, ceramicznej, o jednolitym



wzornictwie np. filizanki ze spodkami, talerzyki deserowe, talerze obiadowe,
potmiski itp.

— wysokiej jakosci estetyczno-praktycznej, szklanej, np. szklanki, goblety,
kielichy deserowe, kieliszki do wina itp.

— ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci np. tyzki, widelce, noze, tyzeczki,
nozyki, widelczyki, sztucce serwingowe itp.

10) Nie dopuszcza sie stosowania na uzywanej zastawie stotowej i innych
akcesoriach zadnych napisow, logotypoéw czy graficznych wzoréw, poza
nalezgcymi do Wykonawcy.

11) Wykonawca musi zapewni¢ wyposazenie odpowiednio dostosowane do
podawania gorgcych potraw i napojow, tj. dania gorgce powinny by¢
podawane w podgrzewanych lub trzymajgcych ciepto chromowanych
bemarach, woda do przygotowania herbaty lub kawy powinna by¢ podawana
w warnikach oraz dodatkowo kawa w automatycznych ekspresach.

12) Podawania sokow i wody w szklanych dzbankach, mleka lub smietanki do
kawy w ceramicznych lub szklanych mlecznikach o pojemno$ci maksymalnie
0,5l, suréwek i satat w przezroczystych miskach lub ceramicznych pétmiskach,
pokrojonego pieczywa na paterach lub potmiskach, a ciasta (porcjowanych) na
talerzach/potmiskach/stelazach, zgodnie z aktualnymi wymaganiami w
zakresie sztuki kulinarnej i serwisu.

13) Wykonawca zapewni odpowiednig temperature potraw i napojow.
Temperatury positkobw muszg wynosi¢ w momencie podania: dla potraw
zimnych (surowki, satatki, zimne sosy, zimne napoje) ponizej +4°C, dla dan
gorgcych (dania miesne, rybne itp.) minimum +63°C, dla zup minimum +75°C,
dla napojéw gorgcych minimum +80°C.

14) W przypadku przyje¢ na stojgco - oznaczenia serwowanych dan, tj. zimnych
przekgsek, zup, dan na ciepto, deseréw itd. (w jezyku polskim, a dla spotkan z
udziatem gosci miedzynarodowych dodatkowo w jezyku angielskim), a takze
wyraznego oznaczenia potraw wegetarianskich lub/i weganskich. W
przypadku przyjec¢ zasiadanych dostarczenia wydrukowanego (w jezyku
polskim, a dla spotkan z udziatem go$ci miedzynarodowych dodatkowo w
jezyku angielskim) menu umieszczonego przy kazdym nakryciu (po 1 sztuce
dla kazdego z gosci). Wykonawca przed wydrukowaniem menu musi uzyskac
akceptacje Zamawiajgcego.

15) Transportu zywnosci i sprzetu na swoj koszt na miejsce wykonywania ustugi,
srodkami transportu przystosowanymi do przewozenia zywnosci zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami.

16) Podawania positkbw zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczgcymi
Zywnosci i zywienia.

17) Dostarczenia positkéw oraz przygotowania ich serwisu najpézniej 60 minut
przed rozpoczeciem kazdego wydarzenia.

18) Zapewnienie gotowosci serwowanych zestawow na co najmniej 15 minut
przed wyznaczong w zleceniu godzing rozpoczecia wydarzenia.

19) Zapewnienia wykwalifikowanej i jednolicie ubranej obstugi kelnerskiej —



dotyczy uroczystosci na ponad 15 oséb, w liczbie niezbednej do szybkiego,
sprawnego i biezgcego obstuzenia gosci.

20) Zapewnienia ciggtej obstugi kelnerskiej na czas uroczystosci na ponad
15 os6b polegajacej na:

— serwowaniu dan do stotow i zbieraniu brudnych nakry¢ w przypadku przyje¢
serwowanych
do stotu, zasiadanych — maksymalnie 12 oséb na 1 kelnera. Napoje gorgce
serwowane do stotu na zyczenie, a takze dla wszystkich gosci do deseru,
napoje zimne dostepne na stotach bankietowych przez caty czas spotkania.

— biezgcym, w miare zuzycia, uzupetnianiu produktow oraz sprzgtaniu w
czasie trwania cateringu, w przypadku przyje¢ bufetowych na stojgco -
maksymalnie 20 oséb biorgcych udziat w uroczystosci na 1 kelnera.

21) Wyznaczenia przez Wykonawce swojego koordynatora uroczystosci,
dostepnego na miejscu uroczystosci, z ktérym koordynator uroczystosci ze
strony Zleceniodawcy, bedzie ustalat na biezgco kwestie nadzoru pracy
obstugi kelnerskiej.

22) Zebrania naczynh oraz resztek pokonsumpcyjnych najpézniej 60 min. po
zakonczeniu spotkania lub w innym - ustalonym wczesniej z Zamawiajgcym -
czasie.

23) Usuniecia i utylizacji odpadkéw i $mieci wytworzonych w trakcie przygotowan
oraz w trakcie samej uroczystosci oraz ich wywozu z terenbw Zamawiajgcego
na wiasny koszt, zgodnie
Z przepisami sanitarnymi.

24) Uprzatniecia i przywrocenia miejsca wykonania ustugi po jej zakonczeniu do
stanu poprzedniego, nie pozniej niz w ciggu 1 godziny po zakonczeniu
uroczystosci. W wyjatkowych sytuacjach czas ten moze zostac przedtuzony, o
czym Zamawiajgcy poinformuje Wykonawce.

25) Wspotpracy administracyjnej z wyznaczonym kazdorazowo koordynatorem
uroczystosci, zwtaszcza w zakresie ustalenia czasu dostarczenia dan, a takze
dostarczenia
i ustawienia stotéw i innych sprzetéw.

26) Udekorowania na wiasny koszt sali i stotow, w tym w szczegdlnosci
kompozycjami ze swiezych kwiatéw (pasujgcymi do charakteru uroczystosci i
wystroju stotéw) — Zamawiajgcy poinformuje za kazdym razem Wykonawce o
koniecznos$ci zapewnienia dekoracji na uroczystos¢. Dopuszcza sie
udekorowanie sali i stotéw takze innymi kompozycjami np. z uzyciem owocow
jesieni (kasztanow, orzechéw), pod warunkiem uzyskania wczesniejszej zgody
Zamawiajgcego i dopasowania kompozycji do charakteru uroczystosci.
Sposodb dekoracji stotéw i sali wymaga kazdorazowego uzgodnienia i
uzyskania wczesniejszej akceptacji Zamawiajgcego. Dekoracje i kwiaty
zapewnia Wykonawca.

27) Wykonawca zobowigzany jest do stosowania przepisow BHP, sanitarnych,
P.POZ. i pozostatych obowigzujgcych.



Wymagania dotyczace realizacji przedmiotu zaméwienia w zakresie ustugi
restauracyjnej:

1.

Miejscem swiadczenia ustug restauracyjnych bedzie lokal gastronomiczny
wskazany przez Wykonawce w ofercie, znajdujgcy sie w odlegtosci do 1000 m od
Gmachu Gtéwnego Politechniki Gdanskiej.

Uwaga: Wykonawca zobowigzany jest poda¢ jednoznacznie w Formularzu
ofertowym, stanowigcym zatgcznik nr 1 do SWZ nastepujgce informacje: nazwe i
doktadny adres lokalu, w ktérym bedg realizowane ustugi restauracyjne.

. Lokal musi posiada¢ co najmniej 30 miejsc siedzgcych przy stolikach,

zapewniajgcych mozliwos¢ konsumpciji positku na miejscu (miejsca siedzgce na
jednej sali lub w kilku mniejszych salach zlokalizowanych w bezposrednim
sgsiedztwie.

. Lokal, w ktorym bedzie prowadzona ustuga restauracyjna, musi zapewniac:

bezpieczenstwo (zgodnie z wtasciwymi przepisami posiada¢ odpowiednie wyjscia
ewakuacyjne, systemy przeciwpozarowe i odpowiednie oznakowanie),
odpowiednie parametry techniczne, tj. powierzchnia, wysokos$¢, rodzaj wentylaciji,
oSwietlenie, wyposazenie w instalacje wodnokanalizacyjng, ogrzewanie oraz
wykonczenie wnetrz dostosowane do zakresu dziatalno$ci z odpowiednig
przestrzenig dla min. 30 gosci, umozliwiajgcg swobodng konsumpcije positku, przy
ustawieniu stotow w dowolnym uktadzie wskazanym przez Zamawiajgcego.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do decydowania kazdorazowo o ustawieniu
stotow.

. Wykonawca powinien posiadaé¢ aktualne zezwolenie na prowadzenie

dzialalnosci cateringowej i restauracyjnej, wydane w drodze decyzji przez
wiasciwy organ Panstwowej Inspekcji Sanitarnej zgodnie z ustawg o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. Zamawiajgcy wymaga wskazania tego
lokalu w formularzu ofertowym.

. Zamawiajgcy moze zazgdac, aby lokal zostat zamkniety na czas konsumpcji w

przypadku waznych spotkan wtadz uczelni lub by Wykonawca wydzielit na czas
konsumpcji strefe zapewniajgcg uczestnikom spotkania mozliwos¢ swobodnej
rozmowy przy stole. Poprzez wydzielenie miejsca rozumie sie: ustawienie stotow i
krzeset w sposdb ustalony z Zamawiajgcym oraz oddzielenie miejsca od innych
gosci lokalu np. poprzez ustawienie wysokich parawanow.

Oferowane dania winny by¢ estetycznie i elegancko podane, zgodnie z
najwyzszymi standardami kulinarnymi serwisu, swoim wygladem, barwg i
sposobem serwowania powinny zachecac do ich spozycia.

Positki muszg by¢ bezwzglednie swieze, wysokiej jakosci, zaréwno co do wartosci
odzywczej, gramatury, jak i estetyki. Positek powinien by¢ przygotowany w dniu
wydarzenia, wg zasad racjonalnego zywienia i obowigzujgcych przepisow
kulinarnych, z naturalnych produktéw najwyzszej jakosci, mato przetworzonych z
ograniczong iloscig substancji konserwujgcych, zageszczajgcych, barwigcych lub
sztucznie aromatyzowanych.

Nie dopuszcza sie stosowania w przygotowywanych daniach wyrobow



rozmrazanych oraz produktéow gotowych typu instant, soséw w proszku.

9. Wykonawca odpowiada za idealng czystos¢ urzadzen gastronomicznych, w
ktorych przygotowywane bedg positki, estetyczny wyglad i czystos¢
zatrudnionego personelu oraz technologie przygotowywania i wydawania
positkow.

10. Wykwalifikowana i posiadajgca stosowne badania i szkolenia obstuga kelnerska
bedzie ubrana w jednakowe stroje, uwzgledniajgc okolicznosci swiadczonej
ustugi, biate/czarne koszule, czarne spodnie/spddnice. Ubrania muszg by¢
czyste, wyprasowane i nieuszkodzone.

11. Wykonawca zobowigzany jest do:

1)
2)

3)

4)

5)

6)

7

8)

9)

Serwowania positkdw w lokalu nalezgcym do Wykonawcy w godzinach 8.00-

23.00 w ustalonym dniu realizacji ustugi.

Serwowania positkow zaméwionych przez Zamawiajgcego, zgodnie z

zapisami 8§ 2 Umowy.

Potwierdzenia menu oraz uzyskania jego akceptacji przez Zamawiajgcego, a

takze uzgodnienia

z Zamawiajgcym aranzacji sali i stotow.

Posiadania wtasnej zastawy stotowej stuzgcej zarbwno do spozywania, jak i

podawania potraw oraz napojow.

Ustawienia odpowiedniej liczby stotow, krzeset, sprzetu, zastawy stotowej,

naczyn, serwetek (papierowych i materiatowych), w sposob zapewniajgcy

wymagang realizacje zamowienia. Nakrywania stotow bielizng stotowgq i

dekorowania, zgodnie z najwyzszymi standardami restauracyjnymi. Dekoracje

i kwiaty zapewnia Wykonawca.

Podawania dan na niejednorazowej zastawie stotowe;j:

— wysokiej jakosci estetyczno-praktycznej, ceramicznej, o jednolitym
wzornictwie np. filizanki ze spodkami, talerzyki deserowe, talerze obiadowe,
potmiski itp.

— wysokiej jakosci estetyczno-praktycznej, szklanej, np. szklanki, goblety,
kielichy deserowe, kieliszki do wina itp.

— ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci np. tyzki, widelce, noze, tyzeczki,
nozyki, widelczyki, sztu¢ce serwingowe itp.

Zapewnienia odpowiedniej temperatury potraw i napojow. Temperatury

positkbw muszg wynosi¢ w momencie podania: dla potraw zimnych (suréwki,

satatki, zimne sosy, zimne napoje) ponizej +4°C, dla dan gorgcych (dania
miesne, rybne itp.) minimum +63°C, dla zup minimum +75°C, dla napojow
gorgcych minimum +80°C.

Zapewnienia wykwalifikowanej i jednolicie ubranej obstugi kelnerskiej — w

przypadku spotkan wskazanych przez Zamawiajgcego, w liczbie niezbednej

do szybkiego, sprawnego i biezgcego obstuzenia gosci.

Podawania positkbw zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczgcymi

zywnosci i zywienia.

10) Wyznaczenia przez Wykonawce swojego koordynatora uroczystosci,

dostepnego na miejscu uroczystosci, z ktérym koordynator uroczystosci ze



strony Zleceniodawcy, bedzie ustalat na biezgco kwestie nadzoru pracy
obstugi kelnerskiej.

11) Usuniecia i utylizacji odpadkéw i Smieci wytworzonych w trakcie przygotowan
oraz w trakcie samej uroczystosci oraz ich wywozu z lokalu Wykonawcy na
wiasny koszt, zgodnie z przepisami sanitarnymi.

12) Wykonawca zobowigzany jest do stosowania przepisow BHP, sanitarnych,
P.POZ. i pozostatych obowigzujgcych.



