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ZAtACZNIK NR 7 DO SWZ - OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

A. Opis przedmiotu zamoéwienia:
1. Przedmiotem zamoéwienia jest sukcesywne $wiadczenie ustug cateringowych na potrzeby Wydziatu
Elektrotechniki i Automatyki Politechniki Gdanskiej, polegajgce na:
a) kompleksowej obstudze ré6znego rodzaju spotkan (przygotowanie potraw wraz z ich dostawg / podaniem),
b) zapewnieniu odpowiedniej, estetycznej zastawy stotowej, szkta (szklanki, kieliszki), sztu¢cow,
C) zapewnieniu obstugi kelnerskiej i serwisu,
d) zapewnieniu nakrycia stotéw (obrusy materialowe) w uzgodnieniu z Zamawiajgcym.
2. Na przedmiot zamdwienia skfada sie zamdwienie podstawowe oraz zamdwienie w ramach opcji, w wysokosci
do 30% zamowienia podstawowego.
3. Ustugi cateringowe beda zlecane przez Zamawiajacego w formie zlecen szczegoétowych i uzgadniane
z Wykonawcg w terminie:
a) w przypadku zestawow Il i lll najpdzniej na 2 dni robocze przed planowang datg realizacji zamowienia,
b)  w przypadku zestawu IV najpdzniej na 3 dni robocze przed planowang datg realizacji zamdwienia,
c) w przypadku zestawow | i V najpdzniej na 6 dni roboczych przed planowang datg realizacji zamowienia.
UWAGA:

Wykonawca moze skroci¢ termin na przekazanie zlecenia przed planowana usfugg (dotyczy wyigcznie
zamowien dla zestawu | i zestawu V), za co oferta Wykonawcy otrzyma dodatkowe punkty, zgodnie
z kryteriami oceny ofert okreslonymi przez Zamawiajgcego w rozdziale XIV SWZ postepowania.

o

Wymagania dotyczace realizacji przedmiotu zaméwienia w zakresie swiadczonych ustug:

Miejscem swiadczenia ustug cateringowych bedzie siedziba Zamawiajgcego lub inne miejsce(-a) wskazane

przez Zamawiajgcego na terenie Kampusu PG.

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.

(t. j. Dz. U. 2023 poz. 1448 ze zm.) oraz powinien posiada¢ aktualng zgode na prowadzenie dziatalnosci

gastronomicznej wydang przez wiasciwy organ Panstwowej Inspekcji Sanitarnej.

Zamawiajgcy wymaga wskazania miejsca stacjonarnego zaplecza w formularzu ofertowym, stanowigcym

zatgcznik nr 1 do SWZ. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do sprawdzenia tego miejsca - do dokonania wizji

lokalnej w ustalonym przez obydwie Strony terminie.

Oferowane dania i dodatki winny by¢ estetycznie i elegancko podane zgodnie ze sztukg kulinarng serwisu,

przez fachowg obstuge, przygotowane z produktow najwyzszej jakosci, Swiezych i nieprzerobionych wczesniej

(przygotowane specjalnie na zamawiang uroczystosc).

Nie dopuszcza sie stosowania w przygotowywanych daniach wyrobdw rozmrazanych.

Wykonawca zobowigzany jest do:

1) Serwowania positkdw zamoéwionych przez Zamawiajgcego, zgodnie z zapisami §3 Umowy, stanowigce;j
zatgcznik nr 4 do SWZ.

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

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

4) Dostarczenia na wiasny koszt odpowiedniej dla danego spotkania liczby: stolikow koktajlowych,
elektrycznych podgrzewaczy do dan gorgcych, a takze bielizny stotowej, pojemnikéw na $mieci i odpadki.
Zamawiajgcy nie dysponuje wymienionym wyposazeniem.

5) Dostarczenia na wtasny koszt odpowiedniej dla danego spotkania liczby: stolikéw koktajlowych, o Srednicy
blatu minimum 60 cm (stoliki - w biatych pokrowcach). Zamawiajgcy przewiduje, ze nie kazde spotkanie
bedzie wymagato dostarczenia stolikéw koktajlowych. Zamawiajgcy kazdorazowo poinformuje Wykonawce
0 potrzebie dostarczenia stolikdw koktajlowych, nie pozniej niz na 3 dni robocze przed danym spotkaniem.

6) Ustawienia odpowiedniej liczby stotdw, sprzetu, zastawy stotowej, naczyn, biatych serwetek (papierowych
i materialowych), we wskazanym przez Zamawiajgcego miejscu spotkania, w sposéb uzgodniony
z Zamawiajgcym.

7) W szczegodlnych przypadkach Zamawiajgcy zobowigze sie do zorganizowania stotow we wtasnym zakresie,
o czym poinformuje Wykonawce nie pdzniej niz 3 dni robocze przed realizacjg ustugi. Zobowigzanie to nie
zwalania Wykonawcy z obowigzku dostarczenia bielizny stotowej oraz aranzacji przyjecia.

8) Nakrywania stotéw bielizng stotowa, w jednolitym kolorze (biatym) lub innym, zaakceptowanym wczesniej
przez Zamawiajgcego.
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9) Podawania dan na niejednorazowej zastawie stotowe;j:

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

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

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

10) Zamawiajacy nie wyraza zgody na stosowanie:

a) plastikowych elementéw zastawy stotowe;,

b) plastikowych opakowan oraz

¢) innych zbednych nieekologicznych materiatow.

11) Nie dopuszcza sie stosowania na uzywanej zastawie stotowej i innych akcesoriach zadnych napisow,
logotypow czy graficznych wzoréw.

12) Podawania kawy z ekspresu cisnieniowego lub kapsutkowego (dopuszczalne sg rézne smaki kawy) oraz
podawania gorgcej wody (do zaparzania herbaty) w termosach o jednolitym wzornictwie (dopuszczalne sg
rézne smaki herbaty), a dan goragcych z podgrzewaczy (bemarow).

13) Podawania sokéw i wody w karafkach lub stojach do tego przeznaczonych, mleka lub $mietanki do kawy
w biatych lub szklanych mlecznikach o pojemnosci maksymalnie 0,51, surowek i satat w przezroczystych
miskach lub biatych pétmiskach, pokrojonego pieczywa na paterach lub pdétmiskach (buteczki koktajlowe
w catosci), a ciast (porcjowanych) na talerzach/pétmiskach, zgodnie z aktualnymi wymaganiami w zakresie
sztuki kulinarnej i serwisu.

14) Podawania potraw zimnych (surowki, satatki, zimne sosy, zimne napoje) w temperaturze maksimum 4°C,
dan goracych (dania miesne, rybne itp.) w temperaturze minimum 63°C (w przypadku dan, ktére wczesniej
byly schtodzone, ich temperatura musi by¢ wyzsza o 12°C, czyli minimum 75°C), dla zup minimum 75°C,
dla napojow gorgcych (kawa, herbata) minimum 80°C.

15) W przypadku przyje¢ na stojgco - oznaczenia serwowanych dan, tj. zimnych przekgsek, zup, dan na ciepto,
deserow itd. (w jezyku polskim, a dla spotkan z udziatem gosci migdzynarodowych dodatkowo w jezyku
angielskim), a takze wyraznego oznaczenia potraw wegetarianskich.

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

17) Podawania positkow zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczgcymi zywnosci i zywienia.

18) Dostarczenia positkéw oraz przygotowania ich serwisu najpdzniej 60 minut przed rozpoczeciem kazdego
przyjecia.

19) Zapewnienia wykwalifikowanej i stosownie ubranej (jednolicie) obstugi kelnerskiej - dotyczy uroczystosci
na ponad 15 osdb, w liczbie niezbednej do szybkiego, sprawnego i biezgcego obstuzenia gosci.

20) Zapewnienia ciggtej obstugi kelnerskiej na czas uroczystosci na ponad 15 oséb polegajacej na biezgcym,
w miare zuzycia, uzupetnianiu produktéw oraz sprzataniu w czasie trwania cateringu, w przypadku przyjec
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 Zamawiajgcego, bedzie ustalat na biezgco kwestie nadzoru
pracy obstugi kelnerskiej.

22) Zebrania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych po zakonczeniu spotkania lub w innym, ustalonym
wczesniej z Zamawiajgcym czasie.

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

24) Uprzatniecia i przywrdcenia miejsca wykonania ustugi po jej zakohczeniu do stanu poprzedniego,
w terminie uzgodnionym z Zamawiajgcym.

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

26) Stosowania przepisdw bhp, sanitarnych i pozostatych obowigzujgcych.

7. W przypadku zestawu V Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia satat i suréwek grillowych w naczyniach
z porcelitu, szkta i/lub stali szlachetnej oraz do ich serwowania na papierowych naczyniach jednorazowych
dobrej jakosci, z serwetkami papierowymi oraz drewnianymi sztu¢cami jednorazowymi.

8. Wykonawca zobowigzany jest do zapakowania nie skonsumowanych produktéw w jednorazowe opakowania
i przekazanie Zamawiajgcemu.
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Lp. Produkt llosé
I USLUGA CATERINGOWA - ZESTAW | (BANKIET NA SWIETO BEANUSA)
Ciasta ,,domowe": 2 sztuki / osobe
w papilotach minimum 3 rodzaje do wyboru, waga 1 sztuki minimum 80g np.:
1 v' sernik lub jabtecznik,
v ciasto biszkoptowe z galaretkg owocowa lub tartaletki z owocami lub tartaletki
z kremem kajmakowym lub muffinki.
Przekaski: Minimum
waga 1 szt. minimum 60g, do wyboru minimum 4 rodzaje, w tym minimum 3 sztuki / osobe
1 przekaska wegetarianska i minimum 1 przekaska rybna, np.:
v minirozki z szynki parmenskiej z dodatkami (np. mozzarella lub melon) lub
2 v minitarty np. ze szpinakiem, tososiem wedzonym, warzywami lub
v kruche babeczki z pastami np. jajecznymi, z pieczarkami, z nadzieniem
z salami i twarogu, z pasztetem drobiowym z gruszka,
v szaszlyki np. z grillowanego baktazana z serem lub z pomidoréw i mozzarelli,
wrapsy z ricottg i szpinakiem, pastg tososiowg
Bankietowe kanapeczki koktajlowe / tartinki: Minimum
o wymiarach ok. 5 cm x 6 cm, waga 1 szt. min. 60 g, posmarowane mastem, na 3 kanapki / osobe
jasnym i ciemnym pieczywie, min. 4 rodzaje (z kazdego rodzaju po 1 kanapeczce
na osobe), pokryte w catosci sktadnikiem gtéwnym w zaleznosci od rodzaju:
v lososiem wedzonym lub
v wedling suszong np. szynkg parmenska lub salami lub
3 v pieczonym schabem lub
v’ serami: zottym, plesniowym lub
v pastg twarogowg z dodatkami np. jajeczng, ziotowg lub
v pasztetem z dodatkiem zurawiny.
Kanapki przygotowane z dodatkami w postaci sataty, warzyw, oliwek, seréw
plesniowych, serow dojrzewajgcych, owocow, soséw, podane na ozdobionych
paterach.
Napoje zimne: Minimum
v sok owocowy 100% (pomaranczowy, jabtkowy, grejpfrutowy, z czarnej 100 ml / osobe
porzeczki — minimum 3 rodzaje do wyboru, w réwnej ilosci) podane w
4 karafkach,
v' woda niegazowana w karafkach podana z plasterkami pomaranczy, cytryny,
limonki lub mietg,
v' woda gazowana w butelkach.
Napoje ciepte: Minimum
do indywidualnego wyboru przez uczestnika na miejscu: 120 ml / osobe,
5 v' kawa $wiezo parzona — 100% ziaren Arabica,
v herbata (czarna, zielona, owocowa — do wyboru, wrzatek w termosie), dodatki bez
v' dodatki do kawy i herbaty: cukier biaty, mleczko 3,2% lub $mietanka do kawy ograniczen
12%, cytryna pokrojona w plasterki i podana na talerzu.
Il USLUGA CATERINGOWA - ZESTAW Il (SPOTKANIE)
Kanapeczki koktajlowe/tartinki: Minimum
o wymiarach ok. 5 cm x 6 cm, waga 1 szt. min. 60 g, posmarowane mastem 82% 5 kanapek / osobe
tluszczu, na jasnym i ciemnym pieczywie, min. 5 rodzajoéw (z kazdego rodzaju po
1 kanapeczce na osobg), pokryte w catosci sktadnikiem gtéwnym w zaleznosci od
rodzaju:
v lososiem wedzonym lub
1 v' wedling suszong np. szynkg parmenskg lub
v salami lub
v' pieczonym schabem lub
v' serami: zottym, plesniowym lub
v' pastg twarogowg z dodatkami np. jajeczng, ziotowg lub
v'  pasztetem z dodatkiem zurawiny.
Kanapki przygotowane z dodatkami w postaci sataty, warzyw, oliwek, serow
dojrzewajacych, owocow, soséw, podane na ozdobionych paterach.
IIl. USLUGA CATERINGOWA - ZESTAW Il (SPOTKANIE)
Ciasto: 2 sztuki / osobe
1 minimum 3 rodzaje do indywidualnego wyboru przez uczestnika na miejscu, np.: Minimum
v sernik lub 80g / sztuke
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v jabtecznik lub
v’ tarta z owocami lub
v ciasto drozdzowe z owocami lub
v babka pomaranczowa.
V. USLUGA CATERINGOWA - ZESTAW |V (OBIAD)
Zupa: Minimum
1 v' zupa krem: np. z pomidoréw lub zupa krem z grzybéw lesnych ze $mietang 200 ml / osobe
lub rosot z makaronem lub barszcz czerwony z pasztecikiem (z grzybami,
1 szt./os) lub zupa dyniowa.
Danie gtéwne migsne lub rybne: Minimum
Dania miesne: Dania rybne: 150 g / osobe
v kotlet schabowy lub v stek z tososia w sosie porowym lub
v kotlet z piersi indyka lub v dorsz w ciescie nale$nikowym lub Porcja miesa lub
v' zrazy wotowe w sosie lub v’ filet z pstrgga duszony z warzywami ryby wazona
v’ bitki wieprzowe w sosie lub bez sosu, ciasta
v'  poledwica w sosie z sera lub panierki
plesniowego.
Dodatek do dania gtéwnego: Minimum
3 v’ ziemniaki z wody z koperkiem lub kopytka lub ryz lub ziemniaki opiekane lub 150 g/ osobe
frytki lub kasza (odpowiednio dobrane do dania).
Dodatek do dania gtéwnego: Minimum
v zestaw 3 suréwek (np. coleslaw, suréwka z marchewki, suréwka z selera) lub 150 g/ osobe
4 buraczki zasmazane na ciepto lub jarzyny gotowane na parze lub groszek z
marchewkg lub mizeria lub satata zielona z warzywami sezonowymi z sosem
winegret (odpowiednio dobrane do dania oraz pory roku).
Napoje zimne: Minimum
minimum 2 rodzaje do indywidualnego wyboru przez uczestnika, np.: 200 ml / osobe
5 v sok owocowy 100% (pomaranczowy, jabtkowy, z czarnej porzeczki),
v' woda gazowana/niegazowana,
v/ napoje gazowane typu pepsi, fanta, sprite (lub rbwnowazne).
Napoje ciepte: Minimum
do indywidualnego wyboru przez uczestnika: 250 ml / osobe
6 v' kawa $wiezo parzona z ekspresu ci$nieniowego - 100% ziaren Arabica lub
v' herbata (czarna, zielona, smakowa, owocowa — do wyboru),
v' dodatki do kawy i herbaty: cukier biaty, cukier brgzowy, mleczko 3,2% lub
$mietanka do kawy 12%, cytryna.
Deser: 1 sztuka / osobe
7 v’ deser tiramisu lub sernik lub jabtecznik lub tarta z owocami lub napoleonka Minimum
(z uwzglednieniem propozycji sezonowych) 100 g / osobe
V. USLUGA CATERINGOWA - ZESTAW V (SALATKI GRILLOWE)
Satatka do grilla: Minimum
1 v' Grecka: mix satat, pomidor, ogoérek, czerwona cebula, ser feta, oliwki, ziota 100 g/ osobe
greckie, dresing na bazie oliwy.
Satatka do grilla: Minimum
2 v na bazie kapusty pekinskiej z dodatkiem tarkowanej rzodkiewki, Swiezej 100 g/ osobe
czerwonej papryki, koperku, szczypiorku, natki pietruszki, oliwy, przypraw
(sél, pieprz).
Satatka do grilla: Minimum
3 v’z trzech rodzajéw ogorkow (ogorek swiezy, kiszony, konserwowy) w réwnych 100 g / osobe
proporcjach z dodatkiem cebuli czerwonej przypraw i sosu jogurtowo-
majonezowego.
UWAGA:
Wykonawca powinien uwzgledni¢ mozliwos¢ podania 1 dania z zaproponowanego zestawu IV w wersji
wegetarianskiej lub bezglutenowej, o ile Zamawiajacy zgtosi taka koniecznosé.




