Załącznik nr 2
Kompleksowa usługa cateringowa podczas 
otwarcia Centrum Offshore UMG – 29.02.2024 r.
ul. Roberta de Plelo 20, Gdańsk


Przedmiot zamówienia:

Przedmiotem zamówienia jest wykonanie kompleksowej usługi cateringowej podczas otwarcia Centrum Offshore UMG w dniu 29 lutego 2024 roku. Całość usługi realizowana będzie w budynku Centrum Offshore UMG, który zlokalizowany jest przy ul. Roberta de Plelo 20 w Gdańsku. 

Kompleksowa usługa cateringowa składać się będzie z dwóch zadań: 
· zadanie 1: zorganizowanie cateringu w formie bufetu na stojąco w trzech miejscach (łącznie dla 400 osób): 
· w sali konferencyjnej na parterze dla 200 osób,
· oraz w 2 salach konferencyjnych na piętrze oraz w łączniku na piętrze dla łącznie 200 osób.
· zadanie 2: zorganizowanie cateringu w sali VIP na piętrze dla 20 osób.

Zadanie 1
1. Opis usługi
Wykonanie usługi cateringowej polegającej na zorganizowaniu poczęstunku 
w formie „stołu/bufetu szwedzkiego” na stojąco w budynku Centrum Offshore Uniwersytetu Morskiego w Gdyni (ul. Roberta de Plelo 20, Gdańsk), w sali konferencyjnej na parterze dla 200 osób oraz w 2 salach konferencyjnych 
na piętrze oraz na korytarzu w łączniku na piętrze dla 200 osób. Łącznie dla 400 osób.
Usługa cateringowa dla zadania 1 jest dokładnie taka sama, niezależnie od sali konferencyjnej w jakiej będzie świadczona i obejmuje: usługę przygotowania 
i dostarczenia dań i napojów oraz wszystkich niezbędnych elementów wyposażenia, obsługę podczas wydawania posiłków oraz usługi porządkowe w trakcie serwisowania oraz po zakończeniu serwisowania posiłków. 
Usługa cateringowa musi być serwowana w formie „szwedzkiego stołu/bufetu” 
na stojąco.

2. Data świadczenia usługi
29 lutego 2024 roku 
3. Godziny świadczenia usługi
11:00 – 15:00 (+/- 1 godz.) - godziny do potwierdzenia. Zamawiający poda dokładne godziny na dwa dni kalendarzowe przed wydarzeniem. 
Pełna gotowość o godz. 10:00. Rozstawianie i przygotowywanie do wydawania posiłków nie powinno zaburzyć trwającej w tym czasie oficjalnej uroczystości otwarcia Centrum Offshore UMG. 
4. Ilość osób, dla których organizowany jest poczęstunek
Poczęstunek w formie bufetu szwedzkiego „na stojąco” dla 400 osób. 
5. Menu – poczęstunek w salach konferencyjnych:
W ramach świadczonej usługi Wykonawca zobowiązany jest zapewnić poniżej opisane menu ze szczególnym zwróceniem uwagi na równomierny podział menu na każdą z sal konferencyjnych (podział adekwatny do ilości gości).

Menu:

LUNCH BUFETOWY –dla 400 osób: 

ZUPA / 250 ml z asortymentu na osobę 
- Krem z pomidorów ze śmietanką i kluseczkami – 200 porcji
- Forszmak – 200 porcji

 DANIA GŁÓWNE / 200  g danie główne + 300 g dodatki z asortymentu na osobę 
- Pierś z kurczaka przekładana pomidorami zapiekana mozzarellą z pesto bazyliowym
- Polędwiczka wieprzowa w sosie grzybowym 
- Gulasz z boczniaków z czerwoną fasolą i warzywami w sosie pomidorowym -danie wegańskie 
- Schab po węgiersku 
- Filet z łososia 

DODATKI:
- Cząstki opiekanych ziemniaków oprószone ziołami 
- Ryż z zielonym groszkiem
- Warzywa blanszowane na parze z płatkami migdałów 
- Surówka Colesław
- Kluseczki śląskie

PRZEKĄSKI WYTRAWNE / 200 g z asortymentu  na osobę (dla 400 osób)
- Croissant z pasztetem z dziczyzną i musem śliwkowym 
- Grillowane halloumi z granatem i winogronem na bukiecie sałat z dressingiem balsamico  
- Naleśniki z łososiem wędzonym i mascarpone 
- Schab rolowany z musem chrzanowym 
- Mini wraps z musem pomidorowo-paprykowym 
- Szaszłyki z mozzarellą i pomidorkami 
- Mini szaszłyczki z serem pleśniowym niebieskim, brzoskwinią i oliwkami 

CIASTA Z NATURALNYCH SKŁADNIKÓW / 150 g z asortymentu  na osobę (dla 400  osób)
- Agrestowiec na biszkopcie z bitą śmietaną, bezą i płatkami migdałów – 200 porcji
- Sernik z pianką i czekoladą  - 200 porcji
NAPOJE GORĄCE I ZIMNE 
NIELIMITOWANE, SERWOWANE PRZEZ CAŁY CZAS TRWANIA USŁUGI
- Kawa świeżo parzona z ekspresów przelewowych i ciśnieniowych / espresso, americano, cappuccino /
- Herbata liściasta Herbapol Premium w saszetkach / czarna, zielona, owocowa/ (lub równoważna)
- Mleko zwierzęce (mleko podane w dzbaneczkach do mleka)
- Cukier biały i brązowy w saszetkach
- Cytryna (cytryna pokrojona w plasterki i wyłożona na talerzykach). 
- Woda mineralna niegazowana z cytrusami i miętą w szklanych dzbanach  
[bookmark: _GoBack]- Woda Cisowianka Perlage gazowana w szklanych butelkach  (lub równoważna)
- Soki Cappy / jabłkowy i pomarańczowy / w szklanych dzbankach (lub równoważny)
6. Miejsce świadczenia usługi
· Usługa cateringowa polegająca na zorganizowaniu poczęstunku 
w formie „stołu/bufetu szwedzkiego” spożywanego na stojąco odbędzie się w budynku Centrum Offshore Uniwersytetu Morskiego w Gdyni 
(ul. Roberta de Plelo 20, Gdańsk) w sali konferencyjnej na parterze dla 200 osób i w 2 salach konferencyjnych na piętrze oraz  na korytarzu w łączniku na piętrze dla łącznie 200 osób. wg wskazanego menu.

7. Obsługa
· Wykonawca powinien zapewnić fachową i wykwalifikowaną obsługę, 
w tym ciągłą obsługę kelnerską gwarantującą właściwe i rzetelne wykonanie usługi, w tym bieżące, w miarę zużycia uzupełnianie dań 
i produktów, zastawy stołowej oraz utrzymanie porządku podczas poczęstunku.
· Obsługa musi na bieżąco zabierać zużytą zastawę (talerze, sztućce, szklanki, filiżanki, miski) i uzupełniać ją czystą zastawą. 
· Wykonawca powinien zapewnić obsługę, w tym obsługę kelnerską 
w liczbie niezbędnej do szybkiego, sprawnego i bieżącego obsłużenia gości. Minimum 8 osób. 
· Obsługa, w tym obsługa kelnerska realizująca usługę cateringową, musi być ubrana jednolicie, w odpowiedni, estetyczny strój adekwatny 
do uroczystości. 

8. Dodatkowo Zamawiający wymaga od Wykonawcy, że:
- 	w uzgodnionym z Zamawiającym terminie może zostać przeprowadzona wizja lokalna przez Wykonawcę w miejscu wydarzenia. Zamawiający poda osobę do kontaktu w tym zakresie. 
· Oferowane dania i dodatki zostaną przygotowane estetycznie i elegancko 
z wykorzystaniem świeżych i wysokiej jakości produktów żywnościowych.
· Potrawy przygotowane będą z surowców świeżych, naturalnych, mało przetworzonych, z ograniczoną ilością substancji konserwujących, zagęszczających, barwiących lub sztucznie aromatyzowanych. Posiłki nie mogą być wykonane z produktów typu instant, sosów w pudełku oraz produktów gotowych. W przypadku produktów przetworzonych, takich jak kawa, herbata, woda, cukier, mleko, itp. zobowiązuje się Wykonawcę, 
że będą one posiadać datę przydatności do spożycia wygasającą nie wcześniej niż na 1 miesiąc przed dniem wykonania usług.
· Posiłki przyrządzane będą w dniu świadczenia usługi.
· Wykonawca zapewni estetyczne tabliczki z nazwą serwowanych potraw oraz napisem  na termosach KAWA, HERBATA lub WRZĄTEK. Wszystkie nazwy powinny być w języku polskim i angielskim. 
· Wykonawca zapewni we własnym zakresie wszelkie wyposażenie niezbędne do wykonania usługi (stoły do ustawienia „szwedzkiego stołu/bufetu” i inne potrzebne meble bufetowe, stoliki koktajlowe, niezbędny sprzęt bufetowy, termosy gastronomiczne typu konferencyjnego, szklane dzbanki, urządzenia grzewcze, elementy aranżacji stołów, naczynia, zastawę porcelanową i szklaną, sztućce itp.). 
· Wykonawca zapewni jednolite, gładkie, bez żadnych wzorów obrusy/ elastyczne pokrowce w kolorze białym lub granatowym do przykrycia stolików wykorzystanych do „szwedzkiego stołu/bufetu”. Wszystkie stoły muszą posiadać obrusy/ elastyczne pokrowce w tym samym kolorze.  
· Wykonawca zapewni stoły koktajlowe w ilości odpowiedniej dla ilości gości (400 osób), które zostaną rozstawione w sali konferencyjnej na parterze oraz w holu na parterze przy tej sali w  budynku Centrum Offshore, a także w łączniku i salach konferencyjnych na piętrze. Rozstawienie stołów koktajlowych w holu na parterze powinno odbyć się w momencie zakończenia części oficjalnej uroczystości (rozstawienie stolików koktajlowych nie może zaburzyć trwającej uroczystości). 
· Wykonawca zapewni stoły do ustawienia „szwedzkiego bufetu” w ilości odpowiedniej dla ilości serwowanych dań i ilości gości w sali konferencyjnej na parterze i w 2 salach konferencyjnych na piętrze.
· Poczęstunek realizowany jest w formie bufetu szwedzkiego na stojąco, dlatego Wykonawca nie musi dostarczać krzeseł. 
· Dostarczone przez Wykonawcę elementy wyposażenia muszą być estetyczne i stabilne. 
· Wykonawca zapewni okrycie stołów koktajlowych jednolitymi, elastycznymi pokrowcami w kolorze białym, lub granatowym. Wszystkie stoły koktajlowe muszą posiadać pokrowce w tym samym kolorze.  
· Wykonawca musi zapewnić własną, elegancką, ceramiczną zastawę stołową służącą zarówno do spożywania (tj. m.in.: talerze, talerzyki, miseczki do zupy, filiżanki, szklanki, sztućce), jak i podawania potraw oraz napojów, która jest niezbędna do prawidłowej realizacji usługi. Liczba filiżanek, szklanek, sztućców oraz talerzy w liczbie co najmniej 40 proc. większej niż liczba osób. Nie dopuszcza się stosowania na używanej zastawie stołowej i innych akcesoriach żadnych wyraźnie widocznych logotypów, czy graficznych wzorów. Zamawiający nie dopuszcza do serowania i spożywania potraw oraz napojów zestawów jednorazowych lub z tworzyw sztucznych. 
· Dania gorące zostaną podawane z podgrzewaczy (bemarów).
· Wykonawca zobowiązany jest zapewnić elegancką, delikatną dekorację stołów w ramach „stołu/bufetu szwedzkiego” i stolików koktajlowych. Dekoracje mogą być np. ze świeżych kwiatów pasujących do charakteru uroczystości (po jednej kompozycji na stolik koktajlowy i kompozycje 
na stoły ustawione w ramach „stołu/bufetu szwedzkiego”). Wykonawca uzgodni sposób dekoracji z Zamawiającym. Nie dopuszcza się używania sztucznych kwiatów. 
9. Wszystkie serwowane w ramach „stołu/bufetu szwedzkiego” dania powinny mieć odpowiednią temperaturę w trakcie trwania poczęstunku.
10. Wykonawca odpowiada za transport przedmiotu zamówienia oraz podanie go zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczącymi żywności i żywienia zbiorowego. Wykonawca zadba, aby dostarczone jedzenie (potrawy) były przewożone w czystych i higienicznych pojemnikach oraz dba o właściwy wygląd, temperaturę i świeżość.
11. Wykonawca zobowiązany jest do wyznaczenia koordynatora uroczystości dostępnego na miejscu w trakcie jej trwania.
12. Wykonawca musi zapewnić we własnym zakresie pojemniki na śmieci, które wykorzystane zostaną na odpadki powstałe w trakcie przygotowywania posiłków. 
13. Wykonawca zobowiązany jest do usunięcia i utylizacji odpadów i śmieci wytworzonych w trakcie przygotowań oraz w trakcie samej uroczystości oraz ich wywozu z miejsca realizacji usługi na własny koszt, zgodnie z przepisami sanitarnymi. Ponadto Wykonawca zobowiązany jest do uprzątnięcia 
i przywrócenia miejsca wykonania usługi po jej zakończeniu do stanu poprzedniego, nie później niż w ciągu 2 godzin po zakończeniu uroczystości. 
14. Wykonawca zobowiązany jest do stosowania przepisów bhp, sanitarnych 
i pozostałych obowiązujących.
15. Wykonawca musi zapewnić odpowiednie urządzenia grzewcze, w tym  również przedłużacze, kable niezbędne do ich podłączenia i do wykonania usługi.  
16. Zamawiający udostępni w miejscu świadczenia usługi dostęp do gniazdek elektrycznych obecnych w infrastrukturze pomieszczeń. 
17. Zaplecze dla Wykonawcy
· Zamawiający udostępni Wykonawcy pomieszczenie służące jako zaplecze, z dostępem do prądu, bez bieżącej wody. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić sobie niezbędne do wykonania usługi stoliki. Będzie to najprawdopodobniej sala zlokalizowana możliwie blisko miejsca świadczenia usługi. 


Zadanie 2
1. Opis usługi
Wykonanie usługi cateringowej polegającej na zorganizowaniu poczęstunku 
w formie „stołu/bufetu szwedzkiego” z przekąskami na zimno, ciastami, ciasteczkami, napojami gorącymi/zimnymi w sali VIP na piętrze w budynku Centrum Offshore Uniwersytetu Morskiego w Gdyni (ul. Roberta de Plelo 20, Gdańsk).
Usługa cateringowa obejmuje: usługę przygotowania i dostarczenia przekąsek zimnych, ciast, ciasteczek i napoi gorących/zimnych oraz wszystkich niezbędnych elementów wyposażenia w tym przygotowania nakryć stołów, obsługę podczas wydawania posiłków oraz usługi porządkowe w trakcie serwisowania oraz po zakończeniu serwisowania posiłków. Zamawiający wyposaży salę VIP w stoły i krzesła dla gości. 

2. Data świadczenia usługi
29 lutego 2024 roku 
3. Godziny świadczenia usługi
11:00 – 16:00 (+/- 1 godz.) - godziny do potwierdzenia. Zamawiający poda dokładne godziny na dwa dni kalendarzowe przed wydarzeniem. 
Pełna gotowość o godz. 10:00. Rozstawianie i przygotowywanie się do wydawania posiłków nie powinno zaburzyć trwającej tym czasie uroczystości otwarcia Centrum Offshore UMG. 
4. Ilość osób, dla których organizowany jest poczęstunek
Poczęstunek w formie „ stołu /bufetu szwedzkiego” z przekąskami na zimno, ciastami, ciasteczkami, napojami gorącymi /zimnymi dla 20 osób. 
5. Menu – poczęstunek w sali VIP
W ramach świadczonej usługi Wykonawca zobowiązany jest zapewnić następujące menu:

PRZEKĄSKI WYTRAWNE / 200 g z asortymentu  na osobę (dla 20 osób)
- Croissant z pasztetem z dziczyzną i musem śliwkowym 
- Grillowane halloumi z granatem i winogronem na bukiecie sałat z dressingiem balsamico  
- Naleśniki z łososiem wędzonym i mascarpone 
- Schab rolowany z musem chrzanowym 
- Mini wraps z musem pomidorowo-paprykowym 
- Szaszłyki z mozzarellą i pomidorkami 
- Mini szaszłyczki z serem pleśniowym niebieskim, brzoskwinią i oliwkami 

CIASTA Z NATURALNYCH SKŁADNIKÓW / 150 g z asortymentu  na osobę (dla 20 osób)
- Agrestowiec na biszkopcie z bitą śmietaną, bezą i płatkami migdałów – 10 porcji
- Sernik z pianką i czekoladą  - 10 porcji

CIASTECZKA kruche 50 g/os.
NAPOJE GORĄCE I ZIMNE / NIELIMITOWANE, SERWOWANE PRZEZ CAŁY CZAS TRWANIA USŁUGI
- Kawa świeżo parzona z ekspresu ciśnieniowego / espresso, americano, cappuccino /
- Herbata liściasta Herbapol Premium w saszetkach / czarna, zielona, owocowa/ (lub równoważna)
- Mleko zwierzęce (mleko podane w dzbaneczkach do mleka)
- Cukier biały i brązowy w saszetkach
- Cytryna (cytryna pokrojona w plasterki i wyłożona na talerzykach). 
- Woda mineralna niegazowana z cytrusami i miętą w szklanych dzbanach  
- Woda Cisowianka Perlage gazowana w szklanych butelkach (lub równoważna)
- Soki Cappy / jabłkowy i pomarańczowy / w szklanych dzbankach (lub równoważny)

6. Miejsce świadczenia usługi
· Usługa cateringowa polegająca na zorganizowaniu poczęstunku 
w formie „stołu/bufetu szwedzkiego” odbędzie się w sali VIP na piętrze 
w budynku Centrum Offshore Uniwersytetu Morskiego w Gdyni (ul. Roberta de Plelo 20, Gdańsk) wg wskazanego menu. 

7. Obsługa
· Wykonawca powinien zapewnić fachową i wykwalifikowaną obsługę, 
w tym ciągłą obsługę kelnerską gwarantującą właściwe i rzetelne wykonanie usługi, w tym bieżące, w miarę zużycia uzupełnianie dań 
i produktów, zastawy stołowej oraz utrzymanie porządku podczas poczęstunku.
· Obsługa musi na bieżąco zabierać zużytą zastawę (talerze, sztućce, szklanki, filiżanki, miski) i uzupełniać ją czystą zastawą. 
· Wykonawca powinien zapewnić obsługę, w tym obsługę kelnerską 
w liczbie niezbędnej do szybkiego, sprawnego i bieżącego obsłużenia gości. Minimum 1 osoba (w razie koniczności 2). 
· Obsługa, w tym obsługa kelnerska realizująca usługę cateringową, musi być ubrana jednolicie, w odpowiedni, estetyczny strój adekwatny 
do uroczystości. 
Dodatkowo Zamawiający wymaga od Wykonawcy, że:
- 	w uzgodnionym z Zamawiającym terminie może zostać przeprowadzona wizja lokalna przez Wykonawcę w miejscu wydarzenia. Zamawiający podana osobę do kontaktu w tym zakresie. 
- Oferowane przekąski zimne, ciasta i ciasteczka zostaną przygotowane estetycznie i elegancko z wykorzystaniem świeżych i wysokiej jakości produktów żywnościowych.
· Wszystkie dania w ramach menu przygotowane będą z surowców świeżych, naturalnych, mało przetworzonych, z ograniczoną ilością substancji konserwujących, zagęszczających, barwiących lub sztucznie aromatyzowanych. Posiłki nie mogą być wykonane z produktów typu instant, sosów w pudełku oraz produktów gotowych. W przypadku produktów przetworzonych, takich jak kawa, herbata, woda, cukier, mleko, itp. zobowiązuje się Wykonawcę, że będą one posiadać datę przydatności do spożycia wygasającą nie wcześniej niż na 1 miesiąc przed dniem wykonania usług.
· Przekąski zimne przyrządzane będą w dniu świadczenia usługi.
· Wykonawca zapewni estetyczne tabliczki z nazwą serwowanych potraw oraz napisem  na termosach KAWA, HERBATA lub WRZĄTEK. Wszystkie nazwy powinny być w języku polskim i angielskim. 
· Wykonawca zapewni we własnym zakresie wszelkie wyposażenie niezbędne do wykonania usługi (stoły do ustawienia „szwedzkiego stołu/bufetu”, niezbędny sprzęt bufetowy, termosy gastronomiczne typu konferencyjnego, szklane dzbanki, elementy aranżacji stołów, naczynia itp.). 
· Wykonawca zapewni jednolite, gładkie, bez żadnych wzorów obrusy 
w kolorze białym lub granatowym do przykrycia stolików wykorzystanych do „szwedzkiego stołu/bufetu” w sali VIP. Wszystkie stoły muszą posiadać obrusy w tym samym kolorze.  
· Wykonawca musi zapewnić własną, elegancką, ceramiczną zastawę stołową służącą zarówno do spożywania (tj. m.in.: talerze, talerzyki, miseczki do zupy, filiżanki, szklanki, sztućce), jak i podawania potraw oraz napojów, która jest niezbędna do prawidłowej realizacji usługi. Liczba filiżanek, szklanek, sztućców oraz talerzy w liczbie co najmniej 40 proc. większej niż liczba osób. Nie dopuszcza się stosowania na używanej zastawie stołowej i innych akcesoriach żadnych wyraźnie widocznych logotypów, czy graficznych wzorów. Zamawiający nie dopuszcza do serowania i spożywania potraw oraz napoi zestawów jednorazowych lub 
z tworzyw sztucznych. 
· Wykonawca zobowiązany jest zapewnić elegancką, delikatną dekorację stołów w ramach „stołu/bufetu szwedzkiego” i stolików w sali VIP. Dekoracje mogą być np. ze świeżych kwiatów pasujących do charakteru uroczystości (dwie kompozycje na stoły ustawione w ramach „stołu/bufetu szwedzkiego”). Wykonawca uzgodni sposób dekoracji z Zamawiającym. Nie dopuszcza się używania sztucznych kwiatów. 
8. Wykonawca odpowiada za transport przedmiotu zamówienia oraz podanie go zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczącymi żywności i żywienia zbiorowego. Wykonawca zadba, aby dostarczone jedzenie (potrawy) były przewożone w czystych i higienicznych pojemnikach oraz dba o właściwy wygląd, temperaturę i świeżość.
9. Wykonawca zobowiązany jest do wyznaczenia koordynatora uroczystości dostępnego na miejscu w trakcie jej trwania.
10. Wykonawca musi zapewnić we własnym zakresie pojemniki na śmieci, które wykorzystane zostaną na odpadki powstałe w trakcie przygotowywania posiłków. 
11. Wykonawca zobowiązany jest do usunięcia i utylizacji odpadów i śmieci wytworzonych w trakcie przygotowań oraz w trakcie samej uroczystości oraz ich wywozu z miejsca realizacji usługi na własny koszt, zgodnie z przepisami sanitarnymi. Ponadto Wykonawca zobowiązany jest do uprzątnięcia 
i przywrócenia miejsca wykonania usługi po jej zakończeniu do stanu poprzedniego, nie później niż w ciągu 2 godzin po zakończeniu uroczystości.
12. Wykonawca zobowiązany jest do stosowania przepisów bhp, sanitarnych 
i pozostałych obowiązujących.
13. Wykonawca musi zapewnić odpowiednie urządzenia grzewcze, w tym  również przedłużacze, kable niezbędne do ich podłączenia i do wykonania usługi.  
14. Zamawiający udostępni w miejscu świadczenia usługi dostęp do gniazdek elektrycznych obecnych w infrastrukturze pomieszczeń. 
15. Zaplecze dla Wykonawcy
· Zamawiający udostępni Wykonawcy pomieszczenie służące jako zaplecze, z dostępem do prądu, bez bieżącej wody. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić sobie niezbędne do wykonania usługi stoliki. Będzie to najprawdopodobniej sala zlokalizowana możliwie blisko miejsca świadczenia usługi. 
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