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Numer postępowania: ZP-18/FRSE/2012
Załącznik nr 2 C do SIWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA – Pakiet C
Przedmiotem zamówienia będzie świadczenie usługi restauracyjnej i dotyczącej podawania posiłków na rzecz FRSE w restauracji znajdujący 
się w odległości max 5 km od Pałacu Kultury i Nauki w Warszawie.
1. Lokal powinien posiadać klimat tradycji polskiej kuchni i domowej atmosfery. Wystrój wnętrz powinien nawiązywać do ciepła rodzinnego.
2. Usługa będzie polegała na zapewnieniu przez Wykonawcę i kolacji 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 2006 r. o bezpieczeństwie Żywności i Żywienia (Dz. U. z 2010 Nr 136 poz. 914 z późn. zm.).

5. Warunki dotyczące lokalu:

a) lokal położony w odległości max 5 km od Pałacu Kultury i Nauki w Warszawie czynny min. w godz. 12:00 – 24:00,

b) sale konsumpcyjne na min. 100 osób

c) lokal powinien oferować 3 wyodrębnione sale w tym oranżerię, VIP room i antresolę.
6. 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.

7. 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.

8. Wykonawca wyceni w ofercie następujące zestawy:

a. Wariant I
b. Wariant II

c. Wariant III

d. Wariant IV

Menu może być przygotowywane co pół roku bazując na produktach sezonowych. 

9. W Wariancie I wykonawca wyceni jedna porcję obiadu/kolacji. W skład obiadu/kolacji wchodzi: 
a. Zupa (2 do wyboru) z pośród np.: pomidorowa z domowym makaronem, szczawiowa z jajkiem na twardo, chłodnik litewski z botwinką, rosół domowy z makaronem;
b. Danie gorące (2 do wyboru) z pośród np.: polędwiczki wieprzowe w sosie 
z gorgonzoli z ziemniakami z wody i warzywami z wody, łosoś w sosie holenderskim podawany z ryżem i bukietem sałat, pstrąg z pieca w całości z ziemniakami opiekanymi, udko z kurczaka podawane z ziemniakami z wody i chrupiącą sałatą, sztuka mięsa z ziemniakami z  wody na musie z chrzanu; 
c. Desery podawane na paterach np.: szarlotka, sernik domowy, Mazurek kajmakowy 
d. Napoje np.: woda, kawa lub herbata.

10. W Wariancie II wykonawca wyceni jedną porcję obiadu/kolacji. W skład obiadu/kolacji wchodzi: 
a. Bufet zimny (3 przystawki do wyboru dla rezerwacji poniżej 10 osób, wszystkie powyżej 10 osób w półmiskach wieloporcjowych) np.: befsztyk tatarski z wołowiny, pasztet z dzika z grzybami, kiełbasa jałowcowa, kiszka pasztetowa, kaszanka, schab pieczony, karkówka, boczek, marynat, tarte chrzany i wszelkie kwasy z beczki, galaretka z wieprzowych nóg, śledź tradycyjny w oleju lnianym z drobno siekaną cebulą i ogórkiem kiszonym, wymieszane sałaty z klasycznym winegretem, lekka kompozycja zielonych sałat z serem pleśniowym, winogronami i orzechami włoskimi – osłodzona wiśniowym dresingiem
b. Zupa (2 do wyboru) z pośród np.: pomidorowa z makaronem, szczawiowa z jajkiem, chłodnik litewski z botwinką, rosół z makaronem;
e. Danie gorące (2 do wyboru) z pośród np.: polędwiczki wieprzowe w sosie 
z gorgonzoli z ziemniakami z wody i warzywami z wody, łosoś w sosie holenderskim podawany z ryżem i bukietem sałat, pstrąg z pieca w całości z ziemniakami opiekanymi, udko z kurczaka podawane z ziemniakami z wody i chrupiącą sałatą, sztuka mięsa z ziemniakami z  wody na musie z chrzanu; 
c. Desery podawane na paterach np.: szarlotka, sernik domowy, Mazurek kajmakowy;
d. Napoje np.: woda, kawa lub herbata.

11. W Wariancie III wykonawca wyceni jedną porcję obiadu/kolacji. W skład obiadu/kolacji  wchodzi zestaw:
a. Zimny bufet (3 przystawki do wyboru dla rezerwacji poniżej 10 osób, wszystkie powyżej 10 osób w półmiskach wieloporcjowych) np.: befsztyk tatarski z wołowiny, pasztet z dzika z grzybami, kiełbasa jałowcowa, kiszka pasztetowa, kaszanka, schab pieczony, karkówka, boczek, marynaty, tarty chrzany i wszelkie kwasy z beczki, plastry marynowanego łososia w koprze i miodzie lipowym, sałata szopska z serem fetą, pomidorem, ogórkiem i papryką, sałata cezara z chrupkimi grzankami, warzywami z rusztu, papryka pieczona faszerowana kozim serem;

b. Zupa (2 do wyboru) z pośród np.: krem z pomidorów z mozarellą i świeżą bazylią, rosół z makaronem, żur na prawdziwkach, jarzynowa, chłodnik litewski z botwinką;
c.  danie gorące (2 do wyboru) z pośród np.: kaczka pieczona z modrą kapustą 
i ziemniakami opiekanymi, łosoś w sosie cytrynowym z ryżem i bukietem sałatą, polędwiczki wieprzowe w sosie z leśnych grzybów z ziemniakami z wody 
i buraczkami zasmażanymi, pieczona pierś z kurczaka z mozarellą i szpinakiem, sandacz na szpinaku podawana z ryżem jaśminowym;

d. Desery podawane na paterach np.: ciasteczko cappuccino, Mazurek kajmakowy, ciasteczko tete a tete, tort bezowy gruszkowy lub migdałowy;

e. Napoje woda, kawa lub herbata.

12. W Wariancie IV wykonawca wyceni jedną porcję obiadu/kolacji. W skład obiadu/kolacji wchodzi zestaw:
a. Bufet zimny (3 przystawki do wyboru dla rezerwacji poniżej 10 osób, wszystkie powyżej 10 osób w półmiskach wieloporcjowych) np.: befsztyk tatarski z wołowiny, pasztet z dzika z grzybami, kiełbasa jałowcowa, kiszka pasztetowa, kaszanka, schab pieczony, karkówka, boczek, marynat, tarte chrzany i wszelkie kwasy z beczki, galaretka z wieprzowych nóg, śledź tradycyjny w oleju lnianym z drobno siekaną cebulą i ogórkiem kiszonym, wymieszane sałaty z klasycznym winegretem, lekka kompozycja zielonych sałat z serem pleśniowym, winogronami i orzechami włoskimi – osłodzona wiśniowym dresingiem
b. Danie gorące (2 do wyboru) z pośród np.: polędwiczki wieprzowe w sosie 
z gorgonzoli z ziemniakami z wody i warzywami z wody, łosoś w sosie holenderskim podawany z ryżem i bukietem sałat, pstrąg z pieca w całości z ziemniakami opiekanymi, udko z kurczaka podawane z ziemniakami z wody i chrupiącą sałatą, sztuka mięsa z ziemniakami z  wody na musie z chrzanu; 
c. Desery podawane na paterach np.: szarlotka, sernik domowy, Mazurek kajmakowy;

d. Napoje: kieliszek wina, woda, kawa lub herbata.
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