[image: image1.png]UNIA EUROPEJSKA
m‘g‘ggﬁ&”‘m EUROPEJSKI FUNDUSZ
ROZWOJU REGIONALNEGO

PROGRAM
REGIONALNY

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI





Załącznik nr 13 do siwz
znak RGGKiI 271. 6 .2013

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Tytuł zamówienia: 

Wykonanie usług związanych z promocją niżej wymienionych projektów:

· Rozbudowa infrastruktury turystycznej w Krasnobrodzie etap II. 

· Podniesienie atrakcyjności otoczenia turystyki na terenie Krasnobrodu poprzez rozbudowę i modernizację infrastruktury technicznej. 
· Zintegrowany system gospodarki odpadami Gminy Krasnobród. 


Część zamówienia nr 5

Usługi gastronomiczne kateringowe związane z promocją projektów:

1) „Rozbudowa Infrastruktury turystycznej w Krasnobrodzie etap II”.

2) „Podniesienie atrakcyjności otoczenia turystyki na terenie Krasnobrodu poprzez rozbudowę i modernizację infrastruktury technicznej”. 


OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Usługa gastronomiczna kateringowa związana z promocją projektu:

„Rozbudowa Infrastruktury turystycznej w Krasnobrodzie etap II”. 
(Stół szwedzki dla 50 osób).

Zamawiający uwzględnia taką możliwość, że uroczyste otwarcie obiektu oraz  posiłek może zostać podany na terenie basenu krytego wyspy rekreacyjnej zbiornika zalew w Krasnobrodzie. W przypadku, gdy na obiekcie nie będzie możliwości wydania poczęstunku i zorganizowania konferencji wówczas zamawiający wskaże Wykonawcy lokal w którym stół szwedzki zostanie wystawiony.  
Zamawiający zapewnia stoły konsumpcyjne oraz  krzesełka dla zaproszonych gości. Wykonawca w ramach kontraktu na promocję projektu musi zapewnić stoliki do stołu szwedzkiego w ramach usługi gastronomicznej. 

Wykonawca zapewnia dowóz potraw na teren wyspy  oraz  wystrój (dekorację)  stołu szwedzkiego i stolików konsumpcyjnych. 

Wykonawca w przypadku gdy będzie to podyktowane przyczynami organizacyjnymi lub zdecyduje o tym Zamawiający może zostać poproszony o zapewnienie namiotu gastronomicznego w ramach usługi gastronomicznej. 

MENU PODAWANE PRZEZ OBSŁUGĘ KELNERSKĄ

1) Dania podawane na ciepło np: forszmak.

2) Pieczony udziec płonący podany z dodatkami np. kaszą, pierogami, kopytkami, opiekanymi ziemniakami, kapustą na winie, kluskami śląskimi i zestawem surówek.

MENU STOŁU SZWEDZKIEGO

3) Udka pieczone z pieczarkami i ryżem;

4) Smażona ryba (karp lub pstrąg);

5) Stół z przystawkami, schab w galarecie, różnego rodzaju sałatki (królewska, grecka, gyros, nicejska), jajka faszerowane  w sosie tatarskim,  kilka rodzajów wędlin swojskich (karczek i schab pieczony, boczek, baleron, kiełbasa i pasztety), oraz śledź dwa rodzaje (po szwedzku i po grecku). 

5) Różne rodzaje pieczywa.

6) Stół z deserami będzie  ustawiony oddzielnie. Na stole musza znaleźć się ciasta tortowe (trzy rodzaje), owoce (pięć rodzajów). 

7) Wykonawca zapewnia stały serwis kawowy w formie filiżanek,  warnika, kawy rozpuszczalnej, różnych rodzajów herbat, śmietanki, cukru i cytryny. Przy serwisie winny znaleźć się napoje, soki owocowe, woda mineralna.  

Wystrój stołu szwedzkiego:

Na stołach wykonawca położy obrusy bankietowe, bez fałd i zaprasowań, do których przypnie za pomocą specjalnych klamer tzw. skirtingi, czyli marszczone falbany, zwisające ok. 9 cm nad podłogą. Na obrusy mogą zostać położone tzw. napperony, czyli serwety wielkości 80×80 cm lub 100×100 cm. Dodatkową ozdobą mogą być kandelabry ze świecami.

 Na stolikach konsumpcyjnych wykonawca położy obrusy.

 Po stronie wykonawcy leży przygotowanie zastawy stołowej i sztućców dla około 50 osób.

8) Wykonawca przygotuje oddzielny stół  przeznaczony na odstawienie zużytych naczyń przez gości. Wykonawca ma obowiązek na bieżąco opróżniać stół ze zużytymi naczyniami i zapewnić dostęp do naczyń czystych. 

Usługa gastronomiczna kateringowa związana z promocją projektu:

„Podniesienie atrakcyjności otoczenia turystyki na terenie Krasnobrodu poprzez rozbudowę i modernizację infrastruktury technicznej” 

(Stół szwedzki dla 40 osób).

W związku z  uroczystym otwarciem inwestycji zrealizowanych w ramach projektu „Podniesienie atrakcyjności otoczenia turystyki na terenie Krasnobrodu poprzez rozbudowę i modernizację infrastruktury technicznej” w Krasnobrodzkim Domu Kultury lub wybranej Restauracji na terenie Krasnobrodu zaproszonym gościom zostanie zaserwowany poczęstunek w formie szwedzkiego stołu.

Jeśli wykonawca, który będzie świadczył usługę cateringową zdecyduje się na dowóz poczęstunku do Krasnobrodzkiego Domu Kultury Zamawiający zapewni stoły konsumpcyjne oraz  krzesełka dla zaproszonych gości. Wykonawca musi zapewnić stoliki do stołu szwedzkiego w ramach usługi gastronomicznej. 

Wykonawca zapewnia dowóz potraw do Krasnobrodzkiego Domu Kultury  oraz  wystrój (dekorację)  stołu szwedzkiego i stolików konsumpcyjnych. 

MENU PODAWANE PRZEZ OBSŁUGĘ KELNERSKĄ

1) Dania podawane na ciepło np: forszmak.

2) Pieczony udziec płonący podany z dodatkami np. kaszą, pierogami, kopytkami, opiekanymi ziemniakami, kapustą na winie, kluskami śląskimi i zestawem surówek.

MENU STOŁU SZWEDZKIEGO

3) Udka pieczone z pieczarkami i ryżem;

4) Smażona ryba (karp lub pstrąg);

5) Stół z przystawkami, schab w galarecie, różnego rodzaju sałatki (królewska, grecka, gyros, nicejska), jajka faszerowane  w sosie tatarskim,  kilka rodzajów wędlin swojskich (karczek i schab pieczony, boczek, baleron, kiełbasa i pasztety), oraz śledź dwa rodzaje (po szwedzku i po grecku). 

5) Różne rodzaje pieczywa.

6) Stół z deserami będzie  ustawiony oddzielnie. Na stole musza znaleźć się ciasta tortowe (trzy rodzaje), owoce (pięć rodzajów). 

7) Wykonawca zapewnia stały serwis kawowy w formie filiżanek,  warnika, kawy rozpuszczalnej, różnych rodzajów herbat, śmietanki, cukru i cytryny. Przy serwisie winny znaleźć się napoje, soki owocowe, woda mineralna.  

Wystrój stołu szwedzkiego:

Na stołach wykonawca położy obrusy bankietowe, bez fałd i zaprasowań, do których przypnie za pomocą specjalnych klamer tzw. skirtingi, czyli marszczone falbany, zwisające ok. 9 cm nad podłogą. Na obrusy mogą zostać położone tzw. napperony, czyli serwety wielkości 80×80 cm lub 100×100 cm. Dodatkową ozdobą mogą być kandelabry ze świecami.

 Na stolikach konsumpcyjnych wykonawca położy obrusy.

 Po stronie wykonawcy leży przygotowanie zastawy stołowej i sztućców dla około 40 osób.

8) Wykonawca przygotuje oddzielny stół  przeznaczony na odstawienie zużytych naczyń przez gości. Wykonawca ma obowiązek na bieżąco opróżniać stół ze zużytymi naczyniami i zapewnić dostęp do naczyń czystych. 

Posiłki regeneracyjne dla wolontariuszy 

(46 prostych zestawów obiadowych)
W zestaw obiadowy wchodzić będą: kotlet schabowy zawijany po Krasnobrodzku, frytki lub ziemniaki zasmażane, zestaw surówek, woda mineralna (0,5l).   

