POLITECHNIKA UCZELNIA
GDANSKA

WYDZIAL ZARZADZANIA | EKONOMII

Nr postepowania: ZP/58/018/U/24 Zatgcznik nr 4 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamowienia sg ustugi cateringowe polegajgce na kompleksowej obstudze réznego
rodzaju spotkan, rozumiane jako przygotowanie potraw wraz z ich dostawg/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,
tacznie z usunieciem/wywozem na wtasny koszt odpadéw konsumpcyjnych i odpadéw produkcyjnych.

Zamoéwienie obejmuje organizacje ustugi cateringowej w postaci:

Zestaw |
Ciasta krojone ilos¢
np. ciasto czekoladowe, ciasto jogurtowe, sernik, ciasto z wisniami, ciasto z jabtkami,
plesniak, makowiec, tarta z owocami, min. 3 rodzaje (z kazdego rodzaju po 1 sztuce na 3 szt./Jos
osobe), waga 1 szt. min. 50 g
Zestaw Il
Ciasta krojone weganskie ilos¢
np. ciasto czekoladowe, ciasto z jabtkami, min. 3 rodzaje (z kazdego rodzaju po 1 sztuce
. 3 szt./os
na osobe), waga 1 szt. min. 50 g
Zestaw lll
Ciasteczka drobne ilos¢
np.: kruche, maslane, min. 3 rodzaje (taka sama ilos$¢ z kazdego rodzaju) 3 szt./Jos
Zestaw IV
Ciasteczka drobne weganskie ilos¢
min. 3 rodzaje (taka sama ilo$¢ z kazdego rodzaju) 3 szt /os.
Zestaw V
Musy ilos¢
podane w kieliszkach, np. czekoladowy, z czerwonych owocdéw, mango, min. 3 rodzaje,
. C . . 1 szt./os
waga 1 szt. min. 50 g (taka sama ilo$¢ z kazdego rodzaju)
Zestaw VI
Weganski pudding ilos¢
podane w kieliszkach, np. chia lub z tapioki z mlekiem kokosowym i owocami, min. 3
. . o . . 1 szt./os
rodzaje, waga 1 szt. min. 50 g, (taka sama ilo$¢ z kazdego rodzaju)
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Zestaw VII
Galanteria cukiernicza ilosé
np. mini paczki, rogaliki, drozdzéwki, muffinki, babka cytrynowa — min. 3 rodzaje (z
. ; . 3 szt./os
kazdego rodzaju po 1 sztuce na osobe), waga 1 szt. min. 50 g
Zestaw ViIiI
Galanteria cukiernicza weganska ilos¢
np. mini ciasto z owocami, mini tarta, ciasto marchewkowe — min. 3 rodzaje (z kazdego
. . 3 szt./os
rodzaju po 1 sztuce na osobe), waga 1 szt. min.50g
Zestaw IX
Owoce swieze ilos¢
jesli tego wymaga podanie: filetowanie, min. 3 rodzaje (taka sama ilo$¢ z kazdego
; . . 100 g/os
rodzaju) (z kazdego rodzaju po 1 sztuce na osobe)
Zestaw X
Lp. |Zestaw: Kawa, herbata, cukier, mleko, cytryna ilos¢
1 Kawa swiezo parzona z ekspresu cisnieniowego - 100 % ziaren Arabica min. 150 ml/os
2 Wybdr herbat ekspresowych o réznych smakach: czarnych, zielonych, min. 150 ml/os
owocowych
3 | Cukier bialy i brgzowy min. 10 g/os
4 | Mleko 3,2% i mleko bez laktozy i nap6j owsiany barista lub sojowy barista min. 50 ml/os
5 | Cytryna do herbaty pokrojona w plastry i utozona na talerzu 1 plaster/ os
Zestaw XI
Woda mineralna ilos¢
Woda mineralna niegazowana w szklanych dzbankach (z plasterkami cytryny/miegtg) tacznie
lub woda niegazowana i gazowana w szklanych butelkach 0,25 | min. 250 ml/os
Zestaw XII
Soki owocowe ilos¢
Soki owocowe 100% rozne smaki (minimum 3) - w szklanych dzbankach lub w tacznie
szklanych butelkach 0,25 | min. 250 ml/os
Zestaw XIiI
Kanapeczki koktajlowe ilos¢
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waga 1 szt. min. 50 g, na jasnym i ciemnym pieczywie, min. 4 rodzaje (z kazdego
rodzaju po 1 kanapeczce na osobe), pokryte w catosci sktadnikiem gtéwnym w
zaleznosci od rodzaju np.:

*  z z6ltym serem,

*  zserem ple$niowym,

*  zszynka,

* Zzpasty,
oraz dodatkami w postaci warzyw, seréw dojrzewajgcych, owocéw, soséw i dipow

4 kanapki/os

Zestaw XIV

Kanapeczki koktajlowe weganskie

ilos¢

waga 1 szt. min. 50 g, na jasnym i ciemnym pieczywie weganskim, min. 4 rodzaje (z
kazdego rodzaju po 1 kanapeczce na osobe), pokryte w catosci sktadnikiem gtéwnym w
zaleznosci od rodzaju np.:

*  zweganskim serem

*  z weganskim pasztetem,

*  zpastg z pieczonego buraka

* z weganskg pastg jajeczna,
oraz dodatkami w postaci warzyw, owocéw, weganskich soséw i dipéw i innych
weganskich dodatkéw

4 kanapki/os

Zestaw XV
Przekaski miesne lub rybne lub z owocéw morza lub weganskie ilos¢
min. 4 rodzaje (z kazdego rodzaju po 1 sztuce na osobe), waga 1 szt. min. 50 g, np.:
- tartinki z pastg rybng
- tartinki z pastg weganska z ciecierzycy i suszonych pomidoréw
- tartinki z indykiem / domowe pikle,
) ) S . . . 4 szt./Jos
- satatka z pieczonych ziemniakéw / marynowana cebula / jarmuz / dynia
- safatka z makaronu vermicelli
- $ledz w pikantnej marynacie
- warzywne antipasti
Zestaw XVI
Satatka ilosé
podana w kieliszkach, z minimum 5 sktadnikéw, np.:
- weganska z marynowanym tofu,
- z wedzong ryba,
- z kurczakiem, min. 100 g/os
- weganska jarzynowa,
- safatka z kaszy bulgur
- mix satat / zétta marchew / granat / prazone ziarna sos vinegrette
Zestaw XVII
Pieczywo ilos¢
biate — np. bagietka fitnes, pieczywo ciemne min. 100 g/os
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Zestaw XVIII
Zupa ilos¢
np.:

- krem z pieczonych pomidoréw,

- zupa z pieczonego buraka / cieciorka / warzywa korzeniowe,

- krem z pieczonej marchwi / mleko kokosowe / prazony sezam,
- krem z kalafiora / oliwa ziotowa,

- zupa chrzanowa / boczniaki / cieciorka,

- barszcz czerwony

min. 150 ml/os

Zestaw XIX
Danie gtéwne migsne na ciepto ilos¢
w tym waga miesa min. 100g/os, np.:
- piers faszerowana chorizo / sos pomidorowo-paprykowy,
- wolno pieczona karkéwka / sos tymiankowy z bekonem, min. 120 a/os
- trybowane udko z kurczaka / sos stodko-kwasny, ' 9
- pieczen wieprzowa / sos z zielonego pieprzu,
- pierogi z farszem (np.: miesnym, kapustg i grzybami)
Zestaw XX
Danie gtéwne rybne na ciepto ilos¢
w tym waga ryby min. 100g/os, np.:
- dorsz smazony na masle / sos porowy z kaparami,
- ryba w sosie curry mango, min. 120 g/os
- morszczuk pieczony / sos estragonowy,
- pulpety rybne / sos winno-koperkowy
Zestaw XXI
Danie gtéwne weganskie na ciepto ilos¢
np.:
- weganska lasagne / sos jarmuzowy / czarne oliwki,
- weganskie kaszotto z pieczarkami i groszkiem / prazone orzechy
- fusilli / boczniaki / weganska smietana / tymianek, min. 120 g/os
- udon z marynowanym tofu / sos sojowo-sezamowy
- pierogi z kapustg i grzybami,
- gofgbki z soczewicy i baktazana / sos pomidorowo-paprykowy
Zestaw XXII
Dodatki do dan gtéwnych na ciepto ilosé
gotowe do spozycia, minimum 2 rodzaje, np.:
- ziemniaki z wody z koperkiem,
-gnocchi o min. 100 g/os
- ziemniaki pieczone z czosnkiem i tymiankiem
- kasza
-ryz
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Zestaw XXIII

Lp.

Zestaw obiadowy migesny na ciepto

ilos¢

Danie gtéwne na ciepto, np.:

- pier$ z kurczaka / salami picante / mozzarella,

- karkéwka wieprzowa / grzyby / marchew / bekon / tymianek,
- pieczen wieprzowa / sos z zielonego pieprzu,

min. 200 g/os

Dodatki do dah gtéwnych na ciepto, np.:
- ziemniaki z koperkiem,

- ryz z groszkiem / prazony sezam,

- ziemniaki pieczone z czosnkiem

min. 250 g/os

Suréwka np:

- selekcja satat / marchewka / granat / sos vinegrette,
- Zielone warzywa,

- coleslaw

min. 150 g/os

Zestaw XXIV

Lp.

Zestaw obiadowy rybny na ciepto

ilos¢

Danie gtéwne na ciepto, np.:

- dorsz smazony na masle / sos porowy z kaparami,
- ryba w sosie curry mango,

- morszczuk pieczony / sos estragonowy,

min. 200 g/os

Dodatki do dan gtéwnych na ciepto, np.:
- ziemniaki z koperkiem,

- ryz z groszkiem / prazony sezam,

- ziemniaki pieczone z czosnkiem

min. 250 g/os

Suréwka np:

- selekcja satat / marchewka / granat / sos vinegrette,
- Zielone warzywa,

- coleslaw

min. 150 g/os

Zestaw XXV

Lp.

Zestaw obiadowy weganski na ciepto

ilos¢

Danie gtéwne na ciepto, np.:

- weganskie curry z dynig, fasolkg i ziemniakami

- weganskie kaszotto z pieczarkami i groszkiem / prazone orzechy
- fusilli / boczniaki / weganska smietana / tymianek,

min. 200 g/os

Dodatki weganskie do dan gtéwnych na ciepto, z uzyciem wytgcznie tluszczy i
dodatkow roslinnych, np.:

- ziemniaki z koperkiem,

- ryz z groszkiem / prazony sezam,

- ziemniaki pieczone z czosnkiem

min. 250 g/os

Suréwka weganska, z uzyciem wytgcznie tluszczy i dodatkéw roslinnych np:
- selekcja satat / marchewka / granat / sos vinegrette,

- zielone warzywa,

- coleslaw

min. 150 g/os
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Zestaw XXVI

Napoje okazjonalne ilos¢

np.:

- herbata rozgrzewajgca z dodatkami np. (przyprawy korzenne /mi6d/ imbir/
pomarancza/sok z cytryny,

- gorgca czekolada,

- lemoniada

min. 100 ml/os

Wymagania dotyczace realizacji przedmiotu zaméwienia w zakresie ustugi cateringowej:

1. Miejscem S$wiadczenia ustug bedzie siedziba Zamawiajgcego. Zamawiajacy przewiduje jednak
mozliwo$¢ zorganizowania ustug cateringowych poza siedzibg Zamawiajgcego. Ustugi te bytyby
Swiadczone na terenie Trojmiasta. W takiej sytuacji rezerwacja lokalu bedzie lezata po stronie
Zamawiajgcego.

2. Oferowane dania i dodatki winny by¢ estetycznie i elegancko podane zgodnie ze sztukg kulinarng

serwisu, przez fachowg obstuge, przygotowane z produkidow najwyzszej jakosci, Swiezych

i nieprzerobionych wczesniej (przygotowane specjalnie na zamawiang uroczystos¢).

Nie dopuszcza sie stosowania w przygotowywanych daniach wyrobéw rozmrazanych.

4. Pod pojeciem ,weganskie” nalezy rozumie¢ zywnos¢ (produkty lub dania) wytgcznie roslinng, w tym
grzyby, nie zawierajgcg zadnych skfadnikéw pochodzenia zwierzecego, w tym nie zawierajgcy jajek,
mleka, smietany, masta, serdw, jogurtu, smalcu, ryb, owocoéw morza, skorupiakéw, owadodw,
Slimakow. Jest to zywnos¢ skiadajaca sie w 100% z roslin.

5. Wykonawca powinien dysponowac¢ statym, stacjonarnym zapleczem, w ktérym przygotowywane
bedg zamawiane positki, zgodnie z ustawg o bezpieczenhstwie zywnosci i zywienia oraz posiadac
aktualne pozwolenie wydane przez Sanepid. Zamawiajgcy wymaga wskazania miejsca tego
zaplecza w formularzu ofertowym. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do sprawdzenia tego
miejsca, dokonania wizji lokalne;j.

6. Wykonawca zobowigzany jest do:

1) Serwowania positkbw zaméwionych przez Zamawiajgcego, zgodnie z zapisami §3 ust. 1
Umowy.

2) Potwierdzenia menu oraz uzyskania jego akceptacji przez Zamawiajgcego, a takze uzgodnienia
z Zamawiajgcym aranzacji sali i stotéw.

3) Dostarczenia wtasnej zastawy stotowej stuzgcej zaréwno do spozywania, jak i podawania
potraw oraz napojéw. Zamawiajgcy nie dysponuje wymienionym wyposazeniem. Liczba
filizanek, szklanek, sztu¢cow oraz talerzy — w przypadku przyje¢ na stojgco — w liczbie co
najmniej 0 40% wiekszej niz liczba osoéb.

4) Dostarczenia na wiasny koszt odpowiedniej dla danego spotkania liczby: stotéw bufetowych,
elektrycznych podgrzewaczy do dan gorgcych, a takze bielizny stotowej i dekoraciji, pojemnikow
na smieci i odpadki. Zamawiajgcy nie dysponuje wymienionym wyposazeniem.

5) Dostarczenia na wiasny koszt odpowiedniej dla danego spotkania liczby: okragtych stotéw
bankietowych (8-10 osobowych), stolikdw koktajlowych (o srednicy blatu minimum 60 cm; stoliki
- w biatych pokrowcach) i krzeset (z oparciem w biatych pokrowcach). Zamawiajgcy przewiduje,
ze nie kazde spotkanie bedzie wymagato dostarczenia stotéw bankietowych, stolikow
koktajlowych i krzeset. Zamawiajacy kazdorazowo poinformuje Wykonawce o potrzebie
dostarczenia stotow bankietowych, stolikdw koktajlowych i krzeset, nie pozniej niz na 5 dni
roboczych przed danym spotkaniem.

6) Ustawienia odpowiedniej liczby stotow, krzeset, sprzetu, zastawy stotowej, naczyn, biatych
serwetek (papierowych i materiatowych), dekoracji, we wskazanym przez Zamawiajgcego
miejscu spotkania, w sposéb uzgodniony z Zamawiajgcym.
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W szczegolnych przypadkach Zamawiajgcy zobowigze sie do zorganizowania stotow

we wlasnym zakresie, o czym poinformuje Wykonawce nie pdzniej niz 3 dni robocze przed

realizacjg ustugi. Zobowigzanie to nie zwalania Wykonawcy z obowigzku dostarczenia bielizny
stotowej, pokrowcow na krzesta oraz aranzacji przyjecia i dekoracji stotéw.

Nakrywania stotéw bielizng stotowa, w jednolitym kolorze (biatym) lub innym, zaakceptowanym

wczesniej przez Zamawiajgcego. Dopuszcza sie dodatkowo stosowanie napperondw i

skertingdw w celach dekoracyjnych po uprzednim zaakceptowaniu przez zamawiajgcego.

Dekorowania krzeset pokrowcami z tkaniny, w jednolitym kolorze (biatym) lub innym,

zaakceptowanym wczesniej przez Zamawiajgcego.

Podawania dan na niejednorazowej zastawie stotowe;j:

— wysokiej jakosci estetyczno-praktycznej, ceramicznej (porcelana lub porcelit w kolorze
biatym, bez wzoréw), o jednolitym wzornictwie np. filizanki ze spodkami, talerzyki deserowe,
talerze obiadowe, pétmiski itp.

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

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

Zamawiajgcy nie wyraza zgody na stosowanie:

— plastikowych elementow zastawy stotowej,

— plastikowych opakowan,

— papilotek cukierniczych oraz

— innych zbednych nieekologicznych materiatow.

Nie dopuszcza sie stosowania na uzywanej zastawie stotowej i innych akcesoriach zadnych

napisow, logotypdéw czy graficznych wzoréw.

Podawania napojéw gorgcych w termosach o jednolitym wzornictwie, a dan gorgcych

z podgrzewaczy (bemarow).

Podawania sokéw i wody w szklanych dzbankach, mleka lub $mietanki do kawy w biatych lub

szklanych mlecznikach o pojemnosci maksymalnie 0,51, owocoéw na paterach, suréwek i satat

w przezroczystych miskach lub biatych pétmiskach, pokrojonego pieczywa na paterach lub

potmiskach (buteczki koktajlowe w catosci), a ciasta i tortdbw (porcjowanych) na

talerzach/pétmiskach, zgodnie z aktualnymi wymaganiami w zakresie sztuki kulinarnej i serwisu.

Podawania potraw zimnych (suréwki, satatki, zimne sosy, zimne napoje) w temperaturze

maksimum 4°C, dan gorgcych (dania miesne, zupy) w temperaturze minimum 63°C.

W przypadku przyje¢ na stojgco - oznaczenia serwowanych dan, tj. zimnych przekasek, zup,

dan na ciepto, deseréw itd. (w jezyku polskim, a dla spotkah z udziatem gosci

miedzynarodowych dodatkowo w jezyku angielskim), a takze wyraznego oznaczenia potraw
wegetarianskich / weganskich. W przypadku przyje¢ zasiadanych dostarczenia wydrukowanego

(w jezyku polskim, a dla spotkan z udziatem gosci miedzynarodowych dodatkowo w jezyku

angielskim) menu umieszczonego przy kazdym nakryciu (po 1 sztuce dla kazdego z gosci).

Wykonawca przed wydrukowaniem menu musi uzyskaé akceptacje Zamawiajgcego.

Transportu zywnosci i sprzetu na swdj koszt na miejsce wykonywania ustugi, $srodkami

transportu przystosowanymi do przewozenia zywnosci zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Podawania positkéw zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczgcymi zywnosci i zywienia.

Dostarczenia positkébw oraz przygotowania ich serwisu najpdzniej 120 minut przed

rozpoczeciem kazdego przyjecia.

Zapewnienia wykwalifikowanej i stosownie ubranej (jednolicie) obstugi kelnerskiej — dotyczy

uroczystosci na ponad 15 oséb, w liczbie niezbednej do szybkiego, sprawnego i biezgcego

obstuzenia gosci.

Zapewnienia ciggtej obstugi kelnerskiej na czas uroczystosci na ponad 15 os6b polegajacej na:
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— serwowaniu dan do stotéw i zbieraniu brudnych nakry¢é w przypadku przyje¢ serwowanych
do stotu, zasiadanych — maksymalnie 12 os6b 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.

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

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 kelnerskie;.

Zebrania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych najp6zniej 60 min. po zakonczeniu spotkania

lub w innym - ustalonym wczesniej z Zamawiajgcym - czasie.

Usuniecia i utylizacji odpadkow i smieci wytworzonych w trakcie przygotowanh oraz w trakcie

samej uroczystosci oraz ich wywozu z terenéw Zamawiajgcego na witasny koszt, zgodnie

Z przepisami sanitarnymi.

Uprzatniecia i przywrocenia miejsca wykonania ustugi po jej zakonczeniu do stanu

poprzedniego, nie pdzniej niz w ciggu 1 godziny po zakohczeniu uroczystosci. W wyjgtkowych

sytuacjach czas ten moze zostac przedtuzony, o czym Zamawiajgcy poinformuje Wykonawce.

Wspoipracy administracyjnej z wyznaczonym kazdorazowo koordynatorem uroczystosci,

zwlaszcza w zakresie ustalenia czasu dostarczenia dan, a takze dostarczenia

i ustawienia stotéw i innych sprzetow.

Udekorowania na wtasny koszt sali i stotow, w tym w szczegdélnosci kompozycjami ze swiezych

kwiatéw (pasujgcymi do charakteru uroczystosci i wystroju stotéw) — Zamawiajgcy poinformuje

za kazdym razem Wykonawce o koniecznosci zapewnienia dekoracji na uroczysto$é.

Dopuszcza sie udekorowanie sali i stotow takze innymi kompozycjami np. z uzyciem owocow

jesieni (kasztandéw, orzechow), pod warunkiem uzyskania wczesniejszej zgody Zamawiajgcego

i dopasowania kompozycji do charakteru uroczystosci. Sposéb dekoracji stotéw i sali wymaga

kazdorazowego uzgodnienia i uzyskania wczesniejszej akceptacji Zamawiajgcego. Dekoracje i

kwiaty zapewnia Wykonawca.

Przyjmuje sie, ze dla uroczystosci na mniejszg liczbe oséb (do 15) Wykonawca przygotuje dwie

kompozycje ze Swiezych kwiatow na stot bufetowy, przy czym kompozycje nie beda nizsze niz

40 cm.

Dla uroczystoéci zasiadanych Wykonawca zapewni 2-4 (w zaleznoéci od liczby uczestnikéw)

kompozycje ze $wiezych kwiatow na stoty bufetowe oraz po jednej kompozycji na kazdy stot

bankietowy, przy czym kompozycje na stoty bufetowe nie beda nizsze niz 70 cm, a na stét
bankietowy nie beda nizsze niz 40 cm.

Dla uroczystosci na stojagco Wykonawca zapewni 2-4 (w zaleznosci od liczby uczestnikéw)
kompozycje ze swiezych kwiatdw na stoty bufetowe oraz po jednej kompozycji na kazdy stolik
koktajlowy, przy czym kompozycje na stoty bufetowe nie bedg nizsze niz 70 cm, a na stolik
koktajlowy nie beda nizsze niz 25 cm.

Stosowania przepiséw bhp, sanitarnych i pozostatych obowigzujgcych.
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