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Usługa kompleksowej obsługi gastronomiczno-technicznej w związku z udziałem ARM S.A. w konferencji naukowej pt. „Sektor ogrodniczy i jego znaczenie w zmieniającej się gospodarce. Nauka i praktyka” w dniu 20 listopada 2014 w Warszawie (Kampus Szkoły Głównej Gospodarstwa Wiejskiego) 
SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Przedmiotem zamówienia jest usługa kompleksowej obsługi gastronomiczno-technicznej w związku z udziałem ARM S.A. w konferencji naukowej pt. „Sektor ogrodniczy i jego znaczenie w zmieniającej się gospodarce. Nauka i praktyka” w dniu 20 listopada 2014 w Warszawie (Kampus SGGW).
Zamówienie realizowane jest w ramach Projektu Kluczowego Samorządu Województwa Mazowieckiego współfinansowanego ze środków EFRR w ramach RPO WM 2007 -2013 Priorytet I: Tworzenie warunków dla rozwoju potencjału innowacyjnego i przedsiębiorczości na Mazowszu, Działanie 1.7: Promocja gospodarcza oraz ze środków budżetu państwa pn.: „Mazowsze – promocja gospodarcza serca Polski”. 
Zamówienie zostało podzielone na 2 zadania:

1. Zadanie pierwsze, obejmujące kompleksową obsługę gastronomiczną konferencji dla maksymalnie 120 osób
W zakres zadania wchodzi m.in.:

a) Zaopatrzenie w składniki i produkty spożywcze (produkty tego wymagające powinny być w miarę możliwości polskimi produktami spożywczymi) niezbędne do przygotowania określonych dań, zgodnie z poniższą tabelą:
	 
	Wyszczególnienie zakresu obsługi
	Ilość/jednostka

	1
	I Przerwa kawowa
	 

	 
	Napoje gorące (kawa rozpuszczalna oraz z ekspresu, herbata różne rodzaje) - wysokiej jakości 
	po 1szt/ osoba

	 
	Ciasteczka różne rodzaje (przynajmniej 5 rodzajów)
	150g/ osoba

	 
	Woda mineralna
	0,2 l/osoba

	 
	Naturalne soki owocowe, co najmniej 4 różne rodzaje
	0,3 l/osoba

	
	Cukier, bez limitu
	

	
	Mleczko do kawy, bez limitu
	

	2
	II Przerwa kawowa
	 

	 
	Napoje gorące (kawa rozpuszczalna oraz z ekspresu, herbata różne rodzaje) - wysokiej jakości
	po 1szt/ osoba

	 
	Ciasteczka różne rodzaje (przynajmniej 5 rodzajów)
	150g/ osoba

	 
	Woda mineralna
	0,2 l/osoba

	
	Naturalne soki owocowe, co najmniej 4 różne rodzaje
	0,3 l/osoba

	
	Cukier, bez limitu
	

	
	Mleczko do kawy, bez limitu
	

	3
	III Przerwa kawowa
	 

	 
	Napoje gorące (kawa rozpuszczalna oraz z ekspresu, herbata różne rodzaje) - wysokiej jakości
	po 1szt/ osoba

	 
	Ciasteczka różne rodzaje (przynajmniej 5 rodzajów)
	150g/ osoba

	 
	Woda mineralna 
	0,2 l/osoba

	 
	Naturalne soki owocowe, co najmniej 4 różne rodzaje
	0,3 l/osoba

	
	Cukier, bez limitu
	

	
	Mleczko do kawy, bez limitu
	

	4 
	Obiad w formie bufetu szwedzkiego
	

	4a
	Barszcz biały i krem z cukinii (gorące, nie ciepłe)
	200g/osoba

	4b
	Danie główne
	

	 
	Schab pieczony w sosie borowikowym, roladki z kurczaka z fetą i pomidorami suszonymi (gorące, nie ciepłe)
	150 g/osoba

	 
	Ziemniaki zapiekane. Kasza gryczana (gorące, nie ciepłe)
	200 g/osoba

	 
	Surówka z białej kapusty, sałata z warzywami
	150 g/osoba

	 
	Naleśniki ze szpinakiem (gorące, nie ciepłe)
	80 g/osoba

	
	Naturalne soki owocowe, co najmniej 4 różne rodzaje, woda mineralna 
	0,3 l/osoba

	
	Owoce (winogrona, ananasy, melony, nektarynki)
	150g/osoba

	 5
	Kolacja serwowana do stolików
	 

	5a
	Przystawka
	 

	 
	Sałatka z grillowana cukinią,bekonem, granatem i sosem ogrodowym
	250g/osoba

	5b
	Danie główne
	

	 
	Pieczona pierś z kaczki z jabłkiem faszerowanym i pur'ee ziemniaczanym (gorące, nie ciepłe), surówka
	600g/osoba 

	5c
	Przystawki bufet
	300 g/osoba

	
	Łosoś na dwóch sosach
	300 g/osoba

	
	Szynka tradycyjna
	300 g/osoba

	
	Tartoletki z musem z wątróbek drobiowych z żurawiną
	300 g/osoba

	
	Tartoletki z musem z białego sera z krewetkami
	300 g/osoba

	
	Bliny z kaszy gryczanej z łososiem i kawiorem
	300 g/osoba

	
	Paluszki chlebowe z szynką włoską
	300 g/osoba

	
	Deska serów
	300 g/osoba

	
	Sałatki różne (minimum 3 rodzaje)
	300 g/osoba

	 
	Napoje gorące (kawa rozpuszczalna oraz z ekspresu, herbata różne rodzaje)- wysokiej jakości
	2szt/osoba

	
	Woda mineralna
	0,3 l/osoba

	
	Naturalne soki owocowe, co najmniej 4 różne rodzaje
	0,5 l/osoba

	5d
	Desery
	 

	 
	Ciasta różne(przynajmniej 5 rodzajów)
	100 g/osoba 

	 
	Owoce (winogrona, ananasy, melony, nektarynki)
	150 g/osoba

	 
	Tort okolicznościowy z wykończeniem w marcepanie
	100 g/osoba

	5e 
	Dodatkowe danie (gorące, nie ciepłe)

 podane ok. godz.2200-2300: 
	

	 
	Barszcz czerwony 
	200g/osoba 

	
	Paszteciki
	150g/osoba


b) Przerwy kawowe ciągłe:

-Pierwsza i druga przerwa kawowa- budynek obrad plenarnych

-Trzecia przerwa kawowa- budynek obrad w sesjach tematycznych lub  w miejscu obiadu (miejsce zostanie podane najpóźniej 7 dni przed planowanym wydarzeniem; miejsce Kampus SGGW, ul. Nowoursynowska 159, Nowoursynowska 166 )
c) Obiad podany w formie bufetu szwedzkiego - miejsce zostanie podane najpóźniej 7 dni przed planowanym wydarzeniem (miejsce Kampus SGGW, ul. Nowoursynowska 159, Nowoursynowska 166)
d) Kolacja Aula Kryształowa, ul. Nowoursynowska 166
2. Zadanie drugie, obejmujące kompleksową obsługę techniczną konferencji dla maksymalnie 120 osób
W zakres zadania wchodzi m.in.:

a) Przygotowanie stołów do obiadu - stoły nakryte obrusami, dekoracje kwiatowe, zapewnienie serwetek (sposób ustawienia stołów zostanie określony przez Zamawiającego najpóźniej 7 dni przed wydarzeniem - max. 12 osób przy jednym stole)

b) Przygotowanie stołów do kolacji - stoły nakryte obrusami, ( obrusy zakrywające w całości stoły), serwety, dekoracje kwiatowe, świece, zapewnienie serwetek, (sposób ustawienia stołów zostanie określony przez Zamawiającego najpóźniej 7 dni przed wydarzeniem - max. 8 osób przy jednym stole)
- pierwsza przystawka, danie główne oraz dodatkowe danie gorące - wyporcjowane, podawane przez kelnerów
c) zapewnienie wody i szklanek dla prelegentów 
d) przygotowanie dodatkowego stołu na prezentacje produktów sponsorów podczas przerw kawowych, obiadu, kolacji
e) przygotowanie zastawy i posiadanie wyposażenia potrzebnego do podawania potraw zgodnie z przepisami i sztuką kulinarną. Zamawiający nie dopuszcza możliwości użycia zastawy z materiałów jednorazowych (papier, plastik).
f) obsługa kelnerska (minimum 1 kelner dla obsługi 20 osób),
g) zapewnienie sprzątania po posiłkach.
Ponadto Zamawiający zastrzega sobie prawo do zmiany asortymentu ze względu na dietę oraz poglądy wyznaniowe uczestników konferencji- w dniu konferencji, także w zakresie wielkości i wartości zamówienia o 20% najpóźniej na 7 dni przed wydarzeniem.

Wszelkie czynności obejmujące Zadania 1 i 2 Wykonawca wykonuje z własnych materiałów i na własny koszt. W szczególności Wykonawca zobowiązany jest uwzględnić w kwocie wynagrodzenia koszt zaopatrzenia się w składniki i produkty spożywcze niezbędne do przygotowania określonych dań.
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