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SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamdwienia jest ustuga cateringowa, polegajgca na dostarczeniu i podaniu positkdow (cateringu) dla
50 0sbéb, w dniu 16 czerwca 2023 r., w godzinach. 13:00-15:00, na Wydziale Elektroniki i Technik Informacyjnych
przy ul. Nowowiejskiej 15/19 w Warszawie, Audytorium Centralne (1 pietro). Petna gotowos¢ na godz. 12:00.
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Przez Swiadczenie sukcesywnych ustug cateringowych Zamawiajgcy rozumie ustuge przygotowywania,
dostarczania do miejsca wydania i podawania positkdw oraz napojéw z wykorzystaniem przez Wykonawce
wtasnych urzadzen, sprzetu, naczyn, produktow w czasie wydarzenia organizowanego przez
Zamawiajgcego.

Zamawiajacy udostepni pomieszczenie, w ktorym ma sie odby¢é wydarzenie w terminie uzgodnionym
z Wykonawca.

Obowigzkiem Wykonawcy jest zapewnienie zastawy, sztuc¢cow, obruséw z materiatu oraz serwetek. Stoty,
przy ktoérych maja by¢ spozywane positki, muszg by¢ nakryte estetycznymi i wyprasowanymi obrusami.
Wykonawca nie moze uzywac obruséw jednorazowych i cerat. Wykonawca zobowigzany jest takze do
usuniecia obruséw zalanych lub zabrudzonych i zastgpienia ich nowymi w trakcie trwania ustugi
cateringowej. Nie dopuszcza sie uzywania naczyn plastikowych i naczyn jednorazowego uzytku.
Wykonawca zobowigzany jest uwzglednia¢ uwagi Zamawiajgcego dotyczacych menu, obstugi kelnerskiej,
w trakcie realizacji ustugi.

Wykonawca musi zapewnié wyposazenie odpowiednio dostosowane do podawania gorgcych napojéw t;j.
woda do przygotowania herbaty, kawy powinna byé podawana w warnikach i dodatkowo réowniez kawa w
automatycznych ekspresach.

Wykonawca odpowiada za idealng czystosc urzgdzen gastronomicznych, w ktérych przygotowywane beda
positki, estetyczny wyglad i czystos¢ zatrudnionego personelu oraz technologie przygotowywania
i wydawania positkow.

Wydawane positki muszg by¢ smaczne, zdrowe, urozmaicone, estetycznie podane. Wykonawca bedzie
przygotowywat positki w oparciu o system HACCP (Hazard Analysis and Control Points — System Analizy
Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli).

Positki muszg by¢ bezwzglednie sSwieze, wysokiej jakosci zaréwno, co do wartosci odzywczej, gramatury, jak
i estetyki. Wykonawca zapewni odpowiednig temperature napojow (termosy, podgrzewacze, schtadzacze).
Temperatury dla napojéw goracych (np.: kawa, herbata) — nie mniej niz + 80 stopni C, dla napojéw i dan
zimnych (np. wody, soki, napoje, satatki, suréwki, sosy) — ponizej 4 stopni C. Zamawiajgcy dopuszcza w
ramach serwowanego przez Wykonawce asortymentu tolerancje wielkos$ci porcji na poziomie +/- 5%.
Positek powinien by¢ przygotowany wg zasad racjonalnego zywienia i obowigzujgcych przepisow
kulinarnych. W jadtospisie powinny zosta¢ uwzglednione produkty ze wszystkich grup spozywczych, w tym
na prosbe Zamawiajgcego réwniez positki wegetarianskie i weganskie. Positki powinny by¢ wykonywane z
naturalnych produktéw, metodg tradycyjng bez uzycia produktéw gotowych typu instant lub produktéw
gotowych typu pierogi mrozone

Dostawa positkow i dodatkdw musi odbywac sie pojazdami spetniajgcymi warunki sanitarno — techniczne
do przewozu zywnosci.

Wykonawca zapewnia obstuge kelnerskg (w liczbie 3 oséb na 50 gosci) w trakcie trwania catej ustugi
cateringowej.

Osoby swiadczace ustuge kelnerska bedg wygladaty schludnie, bedg ubrane w jednakowe stosowne stroje,
uwzgledniajgce okolicznosci $wiadczonej ustugi, biate koszule, czarne spodnie/spddnica lub czarny fartuch;
ubrania muszg by¢ czyste, wyprasowane, nieuszkodzone.

Do obowigzkéw Wykonawcy nalezy réwniez zapewnienie obstugi sprzatajgcej. Sprzatanie powinno sie
rozpocza¢ po zakonczonym positku przez ostatnig osobe. Wykonawca zobowigzany jest do uprzatniecia
sprzetu, mebli itd., a takze do zebrania i wywiezienia resztek jedzenia niezwtocznie po zakonczeniu
wydarzenia. Pozostawiona powierzchnia, w ktorej odbywato sie wydarzenie, powinna by¢ czysta
i nienaruszona.

Wszystkie odpady powstate podczas realizacji zamdwienia Wykonawca jest zobowigzany zagospodarowacé
na wiasny koszt.

Wykonawca zapewni ekologiczne opakowania jednorazowe zamykane i na zyczenie Zamawiajgcego
zapakuje nieskonsumowane produkty, rowniez do naczyri/opakowan Zamawiajgcego.

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepiséw BHP, P.POZ.,SANEPID.
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Opis ustugi cateringowej (positkdw i napojow)

SERWIS KAWOWY

Lp.

Pozycja menu

Liczba porcji /waga wymagana dla
los.

Napoje gorace

Kawa - napar wykonany z Arabiki 100%, zmielonej na miejscu w
mtynku zarnowym, przy uzyciu ekspresu cisnieniowego 9-15
bar (espresso, cappuccino, caffe latte) + dodatki (cukier w
saszetkach, mleko 2% do kawy podawane w dzbankach)

1. Bez limitu, uzupetniana na biezqco
Wrzatek w warniku
Kawa rozpuszczalna + dodatki (cukier w saszetkach, mleko
podawane w dzbankach)
Wrzatek w warniku, herbata w saszetkach - co najmniej 3
2. rodzaje (czarna, zielona, owocowa, mieta) + dodatki (cukier w | Bez limitu, uzupetniana na biezqco

saszetkach, cytryna w plasterkach)

Napoje zimne

Woda niegazowana i gazowana podawana w karafkach +

3. wysokie szklanki Bez limitu, uzupetniana na biezqco
Soki minimum 2 rodzaje sokéw owocowych 100% (w tym 1 sok
4. jabtkowy, 1 sok pomaranczowy) podawanych w karafkach + Bez limitu, uzupetniane na biezgco
wysokie szklanki
PRZEKASKI
. Liczba porcji /waga wymagana dla
Lp. Pozycja menu
los.
Dania serwowane na zimno
Dekoracyjne kanapki bankietowe — 75 sztuk, 3 rodzaje a) z
salami pepperoni, zielong satatg, kietkami rzodkiewki oraz
1. | kaparem, b) z szynkg z pieca, zurawing, $wiezym ogorkiem i W sumie 75 szt. kanapek
pestkami dyni, c) zhummusem, marynowang papryka i
ogoérkiem
Tartinki — 75 sztuk, 3 rodzaje a) z dziczyzng i zurawing b)
2. pieczonym schabem, chrzanowym serkiem oraz marynatami c) W sumie 75 szt. tartinek

z serkiem tofu, rzodkiewki i natki pietruszki
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PRZEKASKI ZIMNE

4 PRZEKASKI ZIMNE

Liczba porcji /waga wymagana dla

Lp. Pozycja menu
los.
3 szt. na osobe/ Minimum 60g na
1. Rolada szpinakowa z tososiem
osobe
) Roladki z grillowanej cukinii: z serem feta/ z awokado i 3 szt. na osobe/ Minimum 60g na
' suszonymi pomidorami osobe
Sliwki kalifornijska zawijane w boczku na ciepto oraz inne
przystawki w formie koreczkéw serwowanych na zimno (np. .
L, . . o 3 szt. na osobe/ Minimum 60g na
3. ser z26tty/plesniowy z oliwka, papryka, ogdrkiem b
0so
konserwowym, pomidor koktajlowy z mozzarellg i bazylig ) - €
minimum 3 rodzaje przekgsek
3 szt. na osobe/ Minimum 60g na
4, Roladki z kurczaka faszerowane morelg ¢/ I
osobe
OWOCE serwowane na paterach
Pozycja menu Liczba porcji /waga wymagana dla
Lp. los.
Owoce filetowane co najmniej 4 rodzaje (np. pomaranicza,
1. ananas, melon, arbuz) Minimum 150g na osobe
CIASTA/DESERY
. Liczba porcji /waga wymagana dla
L Pozycja menu
p. los.
Ciasta krojone podawane w papierowych bibutkach (bez mas,
1. kreméw i galaretek) minimum 2 rodz. np. szarlotka, ciasto Minimum 2 szt. na osobe
czekoladowe, sernik.
Wina
1 biate — stotowe/deserowe (Orbiel & Fils Sauvignon/Marsane

Francja), Cien Y Cerro Sauvignon Blanc - Chile

Minimum 150 ml na osobe
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czerwone — stotowe/deserowe (Orbiel & Fils Grenache/Syrah,
Francja Langwedocja)
Cien Y Cerro Carmenere - Chile

Minimum 150 ml na osobe

Wino biate nalezy podawac¢ w przezroczystych, szklanych, smuktych z wysoka ndézka kieliszkach z czaszg tulipana
z delikatnie rozchylajacymi sie krawedziami, odpowiednio schtodzone, natomiast wino czerwone moze miec
temperature pokojowga lub by¢ delikatnie schtodzone, podawane w kieliszkach z prostym rantem. Kwestia
podania wina bedzie uzgodniona kazdorazowo z Przedstawicielem Zamawiajgcego.




