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Zatacznik nr 2

Opis przedmiotu zaméwienia

Przedmiotem zamowienia jest Swiadczenie ustugi cateringowej podczas szkolenia pt.:
Jakos¢ i bezpieczenstwo produktéw rybnych: zagrozenia biologiczne, ktére odbedzie
sie w Morskim Instytucie Rybackim - Panstwowym Instytucie Badawczym, 81-332 Gdynia, ul.
Kottgtaja 1. Ustuga bedzie Swiadczona w budynku MIR-PIB w holu gtéwnym przed Salg
Demela, ul. Kottgtaja 1 w Gdyni.

Szkolenie jest realizowane w ramach projektu SeaQual — ,Bezpieczenstwo i jakosé zywnosci
pochodzenia morskiego w aspekcie zagrozen zoonotycznych i toksykologicznych: ocena
ryzyka, monitoring i przeciwdziatanie” wspoffinansowanego przez Narodowe Centrum Badan
i Rozwoju w ramach programu ,Srodowisko naturalne, rolnictwo i lesnictwo” BIOSTRATEG.

CPV: 55300000-3

I. Przedmiot zaméwienia obejmuje swiadczenie ustug cateringowych polegajacych na:

e przygotowaniu, dostarczeniu oraz podawaniu potraw podczas szkolenia dla 45 osob
w siedzibie Zamawiajgcego, w dniu 18 kwietnia 2018 r., w godz. 9:30-15:30.

Il. Oferta cateringowa szkolenia obejmuje:

1) powitalng przerwe kawowg 09:30-10:15 (45 osdb), w ktorej sktad wchodzi:
a. Kawa biafa i czarna (bez ograniczen);
b. Herbata do wyboru, co najmniej 3 rodzaje (czarna, zielona, owocowa) (bez
ograniczen),
c. Woda niegazowana (bez ograniczen),
d. Soki, co najmniej 2 rodzaje (bez ograniczen);
e. Ciasteczka kruche co najmniej 4 rodzaje.
2) przerwe kawowg gtéwng 11:45-12:15 (45 oséb), w ktérej sktad wchodzi:
a. Kawa biafa i czarna (bez ograniczen);
b. Herbata do wyboru, co najmniej 3 rodzaje (czarna, zielona, owocowa) (bez
ograniczen),
Woda niegazowana (bez ograniczen);
Soki, co najmniej 2 rodzaje (bez ograniczen);
Jabftecznik lub sernik 1 szt./os;
Mini eklerki lub mini ptysie 1 szt./os;
Babeczki kajmakowe 1 szt./os;
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h. 2 rodzaje owocoéw w czgstkach, pomarancza po jednej cwiartce kazdego
owocu na osobe i winogrono bezpestkowe (kiS¢ pocieta na mniejsze
fragmenty) co najmniej po 5 owocow na osobe;

3) lunch 13:20-15:150 (45 oséb, w dwoch grupach na przemian z czescig praktyczng
szkolenia), w ktorego sktad wchodzi:

A. Zupa (na ciepto)
Krem z pomidoréw, po jednej porcji 200 ml na osobe,
B. Danie gtéwne - 2 rodzaje, jedno danie miesne, jedno wegetarianskie (na
ciepfto)
a. Sakiewka z indyka faszerowana rokpolem lub innym odpowiednim
smakowo serem i marynowanymi pomidorami podana na sosie serowym
Z ziemniakami pieczonymi i suréwkg 1 szt./os. (120g/0s.);
b. Lasagne wegetariariska z surowkg 1 szt./os. (120g/0s.);
C. Napoje
a. Kawa biafa i czarna (bez ograniczen);
b. Herbata do wyboru, co najmniej 3 rodzaje (czarna, zielona, owocowa)
(bez ograniczen);
c. Soki, co najmniej 2 rodzaje — w tym pomararnczowy (bez ograniczen);
d. Woda niegazowana (bez ograniczen);
D. Deser
a. Babeczki owocowe lub z musem owocowym 1szt./os;
b. Satatka owocowa dla kazdego z uczestnikéw po 50 g.
c. Ciasta i ciasteczka, ktore pozostang z przerw kawowych.

Przerwy kawowe oraz lunch w formie bufetu szwedzkiego. Pomoc kelnerska przy
naktadaniu.

lll. W sktad serwisu gastronomicznego wchodzi:

1) obstuga kelnerska do wykfadania potraw, do pomocy w naktadaniu potraw oraz do
zbierania brudnych naczyn,

2) dekoracja stotéw, na ktérych wystawione bedg potrawy,
3) stoliki koktajlowe, obciggniete materiatem, co najmniej 6 szt.,

4) wiasna zastawa stotowa (porcelanowa, szklana do napojow, sztuéce metalowe,
odpowiednie urzgdzenia grzewcze pozwalajgce na utrzymanie potraw w nalezytej
temperaturze),

5) sprzagtanie stotow po zakonczeniu szkolenia.

IV. Zobowigzania Wykonawcy:

1) Wykonawca zobowigzuje sie do wykonania przedmiotu zamdwienia przy pomocy
pracownikdw dajgcych rekojmie nalezytego wykonania przedmiotu zamowienia,
zgodnie z zasadami w tym zakresie obowigzujgcymi.



2)

3)

Wykonawca zobowigzuje sie, aby pracownicy obstugujgcy spotkanie mieli na sobie
stréj stosowny do okolicznosci oraz posiadali aktualne badania lekarskie
uprawniajgce ich do pracy z zywnoscia.

Wykonawca zapewnia, ze wszystkie przygotowane potrawy zostang odpowiednio
przybrane i wykonczone, zgodnie ze sztukg kulinarng.

V. Zakres wspotpracy Zamawiajgcego z Wykonawca

1)

2)

3)

4)

Dziatania podejmowane przez Wykonawce w ramach realizacji niniejszego
zamowienia wymagaja konsultacji i zatwierdzenia przez Zamawiajgcego.

W trakcie realizacji zadania Wykonawca bedzie na biezgco wspotpracowat
z Zamawiajgcym lub innymi osobami wskazanymi przez Zamawiajgcego.

Przy realizacji zamoéwienia Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ porozumiewania sie
z Wykonawcg drogg mailowg oraz za pomocg telefonow.

Wykonawca wyznaczy jedng osobe do ogdlnej koordynacji realizacji zadania, ktora
bedzie wspoétpracowata z osobami wskazanymi przez Zamawiajgcego.



