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Numer postępowania: ZP-1/FRSE/2012

Załącznik nr 2J do SIWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA – Pakiet J
Przedmiotem zamówienia Pakiet J będzie świadczenie usługi restauracyjnej w restauracji mieszczącej się w centrum Warszawy znajdującej się na Trakcie Królewskim w odległości max 2,5 km od siedziby zamawiającego.
1. Lokal powinien posiadać klimat bardzo swobodny, klubowy typu piwiarnia. Lokal musi również posiadać ogródek letni.
2. Usługa będzie polegała na zapewnieniu przez Wykonawcę obiadów (zupa, danie gorące do wyboru, deser, sok lub kawa czy herbata) i kolacji (danie gorące do wyboru, przystawki, deska serów, deska wędlin, sałatka, woda, soki) dla rezerwacji grupowej i ustalonego wcześniej menu. Wykonawca powinien zapewnić także wyżywienie oparte na diecie specjalnej dla wybranych uczestników. 
3. Wyżywienie powinno spełniać wymogi aktualnych wytycznych Instytutu żywności i żywienia.

4. Świadczenie usług Żywienia odbywać powinno się zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006r.o bezpieczeństwie Żywności i Żywienia (Dz. U. z 2010 Nr 136 poz. 914 z późn. zm.).

5. W karcie powinny się znajdować dania tradycyjnej kuchni polskiej. 

6. Warunki dotyczące lokalu:

a) lokal położony na Trakcie Królewskim w odległości max 2,5 km od siedziby zamawiającego (Warszawa, ul. Mokotowska 43), czynny min. w godz. 13:00 – 24:00,

b) swobodny wygląd sali, przybrania stołów i zastawy,

c) lokal na ok. 300 miejsc siedzących,
d) lokal z łatwym dostępem do toalet,
e) lokal z dostępem do szatni.

7. Wykonawca we własnym zakresie zapewnia obsługę kelnerską, stoły dla gości z eleganckimi obrusami materiałowymi, wykonanymi z wysokiej jakości tkaniny z włókien naturalnych, zastawę ceramiczną lub porcelanową, sztućce metalowe, kieliszki, szklanki, serwetki papierowe i materiałowe.

8. W ramach zamówienia Wykonawca jest zobowiązany do:

a. przygotowania i podawania posiłków w dniu i godzinie wskazanej przez Zamawiającego w Sali Wykonawcy;

b. świadczenia usługi restauracyjnej wyłącznie przy użyciu produktów, spełniających normy jakości produktów spożywczych o ważnym okresie przydatności do spożycia, w opakowaniach posiadających stosowne atesty,

c. przestrzegania przepisów prawnych oraz sanitarnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych,

d. przygotowania stołów w sposób uzgodniony z Zamawiającym,

e. zapewnienia na własny koszt estetycznego podawania posiłków przez wykwalifikowaną i stosownie ubraną obsługę kelnerską,

f. Wykonawca zobowiązuje się do wskazania osoby koordynującej realizację zamówienia i do kontaktu z osobą wskazaną przez zamawiającego odpowiedzialną za podanie posiłku.

g. Zamawiający zastrzega możliwość zmiany godziny rozpoczęcia lub zakończenia posiłku.

h. Zamawiający zastrzega sobie możliwość świadczenia cateringu w ramach zawartej umowy.

9. W ramach serwowanego posiłku wykonawca zapewni szeroki wybór potraw. 
10. Wykonawca wyceni w ofercie następujące zestawy:

a. Wariant I - obiad
b. Wariant II- obiad
c. Wariant III - kolacja
d. Wariant IV – kolacja
           dla grup do 50 i powyżej 50 osób.
11. W Wariancie I wykonawca wyceni jedną porcję obiadu. W skład obiadu wchodzi: 
a. staropolski żur w chlebie 

b. kotlet schabowy 

c. sernik z sosem wiśniowym
d. woda (mineralna w dwóch rodzajach: gazowana i niegazowana), soki 100% naturalne w co najmniej 2 smakach – podawane do obiadu w szklanych dzbankach
12. W Wariancie II wykonawca wyceni jedną porcję obiadu. W skład obiadu wchodzi: 
a. zupa rybna z owocami morza

b. stek z łososia

c. lody z bitą śmietaną i owocami
d. woda (mineralna w dwóch rodzajach: gazowana i niegazowana), soki 100% naturalne w co najmniej 2 smakach – podawane do obiadu w szklanych dzbankach
13. W Wariancie III wykonawca wyceni jedną porcję kolacji. W skład kolacji  wchodzi zestaw:
przekąski:
a. - smalec domowy z jabłkiem, cebulką i suszoną śliwką z pieczywem i kiszonymi ogórkami

b. - deska domowych pasztetów (tradycyjny, z suszoną śliwką)

c. - deska serów z owocami

d. - sałatka nicejska

e. - carpaccio z polędwicy wieprzowej 

ciepłe dania:
f. - luzowana golonka pieczona w piwie podawana na zasmażanej kapuście

g. - pierś z indyka w sosie maślano-cytrynowym

h. - schab w sosie grzybowym
deser:
i. - sernik z polewą wiśniową

napoje:
j. - woda (mineralna w dwóch rodzajach: gazowana i niegazowana), soki 100% naturalne w co najmniej 2 smakach – podawane do obiadu w szklanych dzbankach
14. W Wariancie IV wykonawca wyceni jedną porcję kolacji. W skład kolacji  wchodzi zestaw:
przekąski:

a. - smalec domowy z jabłkiem, cebulką i suszoną śliwką, z pieczywem i kiszonymi ogórkami

b. - deska pieczonych mięs marynowanych w ziołach i czosnku

c. - deska serów z owocami

d. - sałatka cesarska

e. - szynka parmeńska 

f. - tatar ze śledzia 

ciepłe dania:
g. - beef strogonoff

h. - faszerowana pierś z kurczaka w sosie jeżynowym

i. - grillowany łosoś w sosie imbirowo-miodowym

j. - mix pierogów (z mięsem, ruskie, z kapustą i grzybami)

deser:
k. - sernik z sosem wiśniowym

l. - lody z bitą śmietaną i owocami

napoje:
m. - woda (mineralna w dwóch rodzajach: gazowana i niegazowana), soki 100% naturalne w co najmniej 2 smakach – podawane do obiadu w szklanych dzbankach
15. Dodatki do głównych (wliczone w ich cenę):

a. ryż,

b. kopytka,

c. frytki, 

d. talarki ziemniaczane.

e. ziemniaki,

f. sałatki i warzywa

g. pieczywo, masło,

h. przyprawy i dodatki.

16. Przez porcję  ujętą w poszczególnych wariantach usługi restauracyjnej  należy rozumieć:

a) zupa – porcja nie mniej niż 200ml/os

b) mięso i ryby - sztuka nie mniej niż 150 g/os

c) sos  - porcja nie mniej niż 100g/os

d) ziemniaki - porcja  nie mniej niż 200g/os

e) warzywa na parze nie mniej niż 150g/os

f) surówka - porcja nie mniej niż 200g/os

g) przystawki - porcja nie mniej niż szt./150g/os

h) sałatki - porcja nie mniej niż 150 g/os

i) deser – porcja nie mniej niż szt./200g/os

j) kawa – porcja nie mniej niż 0,25 ml/os

k) herbata – porcja nie mniej niż 0,25 ml/os

l) śmietanka do kawy 1– porcja nie mniej niż 10g/os

m) cukier  – porcja nie mniej niż 5g/os

n) cytrynka – porcja nie mniej niż 5g/os

o) soki owocowe – porcja nie mniej niż 300ml

p) woda mineralna – porcja nie mniej niż 300ml
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