Zatgcznik Nr 2 do Regulaminu

WYTYCZNE DO SPORZADZENIA KONCEPCJI FUNKCJONOWANIA BUFETU W BUDYNKU UMWP PRZY

UL. OKOPOWEJ 21/27 W GDANSKU.

Informacje podstawowe.

Budynek siedziby Wojewdédztwa Pomorskiego zlokalizowany jest w Gdansku w dzielnicy
Srédmiescie przy ul. Okopowej 21/27. Wjazd na nieruchomoéé w celu dostaw produktéw jest
mozliwy od ul. Okopowej i ul. Rzeznickiej oraz od ul. Torunskiej. W otoczeniu nieruchomosci
znajdujg sie budynki o funkcji administracyjnej, mieszkaniowej i kulturowej.

Prowadzenie bufetu gastronomicznego w lokalu zlokalizowanym na parterze budynku przy
ul. Okopowej 21/27 w Gdarisku bedzie odbywac sie w dni, ktére s3 pracujgcymi dla Urzedu
Marszatkowskiego Wojewddztwa Pomorskiego w Gdansku w godzinach nie krécej niz od 7.30
do 15.30.

W sktad lokalu wchodzg nastepujgce pomieszczenia:

- sala konsumpcyjna o pow. 61.13 m kw

- szatnia z miejscem o pow. 2,84 m kw

- toaleta dla pracownikéw bufetu o pow. 2,40 m kw

- zmywalnia o pow. 3,36 m kw

- pom. porzagdkowe o pow. 1,17 m kw

taczna powierzchnia lokalu wynosi 70,90 m kw

Dostep dla klientéw bufetu odbywaé sie bedzie poprzez hol gtéwny budynku Urzedu przy

ul. Okopowej 21/27 w Gdarisku.

W budynkach Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Pomorskiego oraz budynkach Urzedu
Wojewddzkiego znajdujgcych sie w bezposredniej lokalizacji bufetu zatrudnionych jest ok. 1 500
oséb.

Minimalne wymagania Organizatora dotyczace prowadzenia bufetu.

Prowadzenie bufetu polega¢ bedzie co najmniej na: zapewnieniu positkéw $niadaniowych
i lunchowo-obiadowych, zimnego bufetu, wyroby cukiernicze oraz zimnych i cieptych napojéw.
Oferent wprowadzi do codziennej sprzedazy:

a. menu $niadaniowe — np. kanapki, satatki, nabiat, wedliny, pasty, ryby, ewentualnie inne
przekaski zimne oraz potrawy ciepte min. jajecznica bez dodatkéw i z dodatkami, omlet,
owsianka, nalesniki;

b. menu lunchowo-obiadowe - np. zupy, dania miesne, dania dla wegetarian i oséb
dbajacych o zdrowy styl zycia;

c. menu deserowego (np. ciasta, desery, galaretki, koktajle);
napoje gorace i zimne - np. kawa, herbata, soki, woda gazowana/niegazowana, napoje
gazowane/niegazowane;

e. pozostate artykuty - np. produkty mleczne (jogurty, serki), owoce, wyroby cukiernicze,
zimne przekaski np. satatki warzywne, przekaski stodkie i stfone itp.

Prowadzenie bufetu bedzie polegac rdwniez na sprzedazy dan z opcja ,na wynos” tym:

z mozliwoscig zakupu przez klienta do wtasnych opakowan;

W bufecie bedzie mozliwos¢ zakupu % porcji dania lub poszczegdlnych elementéw dania z menu
obiadowego/lunchowego.

W bufecie ma obowigzywac bezwzgledny zakaz sprzedazy napojow alkoholowych.

Dania obiadowe powinny by¢ przede wszystkim przygotowywane w oparciu o produkty lub/i
potprodukty wstepnie przetworzone przygotowane do obrobki termicznej lub gotowe dania
dostarczone z zewnatrz. Zamawiajacy nie dopuszcza przygotowywania na miejscu dan
obiadowych wymagajacych smazenia (z wytagczeniem plackdéw, nalesnikdw, pierogéw) lub
potraw o intensywnym zapachu takich jak bigosy, smazone ryby, czy flaki.

Sniadania oraz ciepte i zimne przekaski mogg by¢ przygotowywane na miejscu.



7. W lokalu, na sali konsumpcyjnej znajduje sie lodoéwka ekspozycyjna w celu sprzedazy detalicznej

10.

11.

12.
13.

produktdw nabiatowych typu sery, jogurty, desery, ciasta itp. a takze garmazeryjnych
i wedliniarskich.
Dziatalnos¢ gastronomiczna w lokalu bedzie prowadzona zgodnie z ,Koncepcjg funkcjonowania

bufetu”.

a) Koncepcja funkcjonowania bufetu jest jednym z kryteridw branych pod uwage przez Komisje

konkursowg oceniajgca ztozong oferte.
b) Zgodnie ze sktadowymi wskazanymi w ponizszej tabeli (od 1 do 3), oferent ma przedstawié¢

Koncepcje funkcjonowania bufetu:

1. | Atrakcyjnos¢ menu Oferent ma za zadanie
(jakos¢, roznorodnosé, przedstawic rozpisane
niepowtarzalnosg) przyktadowe:

e tygodniowe menu
$niadaniowe

¢ tygodniowe menu
> lunchowo-obiadowe
e potrawy zimnego bufetu,
e menu cukiernicze
e zimne i ciepte napoje
jakie bedzie oferowane w

bufecie.
2. | Réznorodnosc¢ asortymentu Nalezy opisac jaki
(produkty mleczne, stodkie i asortyment poza
stone przekaski, napoje, wskazanym powyzej bedzie
owoce itp.) oferowany w bufecie np.
> produkty mleczne (jogurty,

serki), owoce, przekaski
fabryczne stodkie i stone,
produkty wedliniarskie itp.

3. | Sposob organizacji Nalezy opisac jak beda
prowadzenia bufetu przygotowywane i jak
(sposéb dostawy, zachowanie transportowane
Swiezosci, marketing) potprodukty oraz w jaki

sposob zostanie
> zagwarantowana $wiezos¢

oferowanego asortymentu.
Opis dziatan
marketingowych
wspierajacych sprzedazi.

Oferent zapewni dla oséb korzystajgcych z bufetu gastronomicznego ,na miejscu” naczynia
ceramiczne i szklane oraz metalowe sztuéce.

W opcji ,,na wynos”, opakowania powinny byé wykonane z materiatéw ulegajacych biodegradacji,
np. drewno, papier, czy biodegradowalne tworzywa sztuczne. Oferent zapewni réwniez mozliwos¢
klientom korzystania z wiasnych opakowan.

Oferent zapewni korzystajgcym z bufetu informacje dotyczgce oferowanych w sprzedazy w danym
dniu zestawdw obiadowych, w postaci napiséw na ekranie Swietlnym z menu.

Oferent zapewni korzystajgcym z bufetu mozliwosé ptatnosci kartg ptatnicza.

Wyzej wymieniony lokal przeznaczony jest wytgcznie do prowadzenia bufetu.



Ill. Koncepcja funkcjonowania bufetu musi spetnia¢ minimalne wymagania wskazane powyzej oraz
zawiera¢ obowigzkowo ponizsze informacje, pod rygorem odrzucenia oferty:

1.
2.
3.

%0

10.
11.

12.
13.

Wskazania w jakich godzinach bedzie sprzedawane menu $niadaniowe.

Wskazania w jakich godzinach bedzie sprzedawane menu lunchowo- obiadowe.

Wskazania sposobu przygotowania i dostarczenia cieptych positkdw, przy spetnieniu warunkéw
zawartych w Rozdziale Il pkt. 5 i 6.

Przedstawienie propozycji menu $niadaniowego (co najmniej na 5 kolejnych dni pracujacych

i wtym w dwdch wersjach: w sezonie letnim i w sezonie zimowym) z uwzglednieniem cieptych
positkdw, w tym dla wegetarian i oséb dbajgcych o zdrowy styl zycia. Przez przedstawienie
propozycji menu rozumie sie wskazanie sktadu positku i sposobu podania.

Przedstawienia proponowanego menu lunchowo - obiadowego na 5 kolejnych dni pracujacych
i w dwdch wersjach: w sezonie letnim i w sezonie zimowym. Przez przedstawienie propozycji
menu rozumie sie wskazanie sktadu positku i sposobu podania.

Przedstawienia propozycji asortymentu eksponowanego w szafie chtodniczej na sali
sprzedazowej.

Przedstawienia propozycji menu deserowego (np. galaretki, budynie, ciasta, koktajle).
Przedstawienia rodzajéw napojow goracych.

Przedstawienia asortymentu napojéw zimnych (np. gotowych i sporzgdzanych na miejscu

np. koktajli owocowych lub warzywnych).

Przedstawienia propozycji zimnego bufetu (zimnych przekgsek np. satatki warzywne).
Przedstawienia propozycji asortymentu stodkich przekasek fabrycznych (batoniki, lody)
i przekasek stonych fabrycznych (chipsy itp.).

Przedstawienia propozycji sprzedazy owocow.

Opis dziatan marketingowych wspierajgcych sprzedaz.

Sposob sporzadzenia ,, Koncepcji funkcjonowania bufetu”

,Koncepcja funkcjonowania bufetu” powinna by¢ sporzgdzona w jezyku polskim z zachowaniem
formy pisemnej, na papierze w formacie A4. Organizator nie wyraza zgody na sktadanie Koncepcji
w postaci elektronicznej.

Poszczegdlne kartki ,, Koncepcji funkcjonowania bufetu” winny by¢ potgczone ze sobg w sposéb
trwaty, uniemozliwiajacy jej zdekompletowanie.

Organizator zaleca ponumerowane przez Oferenta w dolnym prawym rogu kazdej strony.
Mozliwe jest dotaczenie zdjeé potraw.



