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Załącznik nr 6 do SWZ
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia
Przedmiotem postępowania jest realizacja usługi cateringowej dla uczestników spotkania otwierającego projekt „Koncepcja budowy infrastruktury metrologicznej w obszarze akustyki podwodnej w GUM" w ramach Programu Polska Metrologia.
Spotkanie odbędzie się 27.09.2022r. w godzinach 9:00-14:30 w budynku głównym Uniwersytetu Morskiego w Gdyni na ulicy Morskiej 81-87 w Gdyni. Przerwa kawowa będzie miała miejsce w części C budynku, natomiast lunch w części A budynku. Miejsca te są połączone łącznikiem wewnątrz budynku.
W ramach świadczonej usługi Wykonawca zobowiązany jest zapewnić: 
[bookmark: _Hlk112754333]1. PRZERWA KAWOWA - dla 22 osób – SALA W BUDYNKU C UNIWERSYTETU MORSKIEGO W GDYNI
1) NAPOJE ZIMNE I GORĄCE / NIELIMITOWANE – 

· Kawa świeżo parzona z ekspresów ciśnieniowych / espresso, latte, cappuccino/ 
· Herbata wysokogatunkowa/czarna, owocowa, zielona/ 
· Mleko zwierzęce i roślinne 
· Cukier biały i brązowy
· Cytryna
· Woda niegazowana 
· Soki owocowe /pomarańczowy, jabłkowy/ (sok 100%)
     
2) CIASTECZKA KRUCHE / 100 g na osobę
3) PORCJA CIASTA /mieszane: jabłecznik (13 szt.), sernik (12 szt.)/– 25 szt. 

Przerwa kawowa przygotowana być powinna w sali wskazanej przez Zamawiającego. Uczestnicy spotkania powinni mieć stały, nieograniczony dostęp do wymienionych wyżej produktów przez cały czas trwania spotkania w danym dniu, rozpoczynając od godz. 9.00.

2. LUNCH BUFETOWY – dla 22 osób - SALA W BUDYNKU A UNIWERSYTETU MORSKIEGO W GDYNI

1) ZUPA / 250 ml na osobę (22 porcje)

2) DANIA NA CIEPŁO 

· 1 rodzaj mięsa drobiowego – 15 porcji
· 1 rodzaj ryby – 15 porcji
· ziemniaki, 
· ryż, 
· bukiet surówek – 3 rodzaje (m.in. surówka z kapusty/ marchewki/ buraków)
· warzywa na ciepło
· woda niegazowana z plasterkami cytryny i miętą
· soki owocowe /pomarańczowy, jabłkowy/ (sok 100%)

Ponadto Wykonawca zobowiązany jest zapewnić:
· Obrusy w pomieszczeniu gdzie odbywać będzie się lunch,
· Obrus na stanowisko, gdzie serwowane będą ciastka w ramach przerwy kawowej,
· Pełną zastawę szklaną i porcelanową oraz sztućce.

Zamawiający wymaga:
1) świadczenia usługi cateringowej z wykorzystaniem świeżych produktów żywnościowych;
2) przyrządzania posiłków w dniu świadczenia usług cateringowych;
3) przygotowywania posiłków na bazie produktów wysokiej jakości; ryby podawane w zestawach powinny być świeże i pozbawione ości - filetowane, dania i napoje gorące powinny posiadać odpowiednią temperaturę w momencie podania,
4) przygotowywania potraw z surowców wysokiej jakości, świeżych, naturalnych, mało przetworzonych, z ograniczoną ilością substancji konserwujących, zagęszczających, barwiących lub sztucznie aromatyzowanych. Posiłki nie mogą być wykonywane z produktów typu instant, sosy w pudełku oraz produktów gotowych. W przypadku produktów przetworzonych, takich jak kawa, herbata, ciasteczka kruche, woda, cukier, mleko, itp. zobowiązuje się Oferenta, że będą one posiadać datę przydatności do spożycia wygasającą nie wcześniej niż na 1 miesiąc przed dniem wykonania usług;
5) ustalania z Zamawiającym menu w szczególności: rodzajów dań głównych w terminie min. 3 dni przed planowanym terminem świadczenia usługi;
6) uwzględniania w ramach menu posiłku specjalnego np. bezglutenowego/wegetariańskiego w sytuacji udziału w spotkaniu osób o szczególnych potrzebach; Zamawiający poinformuje Wykonawcę o takiej sytuacji w terminie min. 7 dni przed planowanym terminem świadczenia usługi;
7)  dostarczania posiłków na miejsce wskazane przez Zamawiającego najpóźniej 30 min. przed planowanym rozpoczęciem spotkania oraz 15 min. przez rozpoczęciem przerwy kawowej;
9) zapewnienia odpowiednich urządzeń grzewczych w tym przedłużaczy, kabli niezbędnych do ich podłączenia i do wykonania usługi;
10) uprzątnięcia naczyń i sprzętu oraz wywiezienia śmieci pozostałych po posiłkach 30 minut po zakończeniu obiadu i przerwy kawowej.
Posiłki powinny być przygotowane na miejscu, dopuszcza się opcję z dowozem posiłków, przy czym temperatura dań ciepłych podczas serwowania nie może wynosić poniżej 75°C dla zup, 65°C dla dań, dodatków i deserów ciepłych i około 4°C dla dań serwowanych na zimno. Napoje takie, jak woda, kompot, soki, powinny być serwowane w temperaturze w granicach 15-23°C. Kawa i herbata muszą być przygotowywane na miejscu.
"Projekt finansowany ze środków Ministerstwa Edukacji i Nauki w ramach programu pod nazwą Polska Metrologia".
[bookmark: _GoBack]
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