Zatgcznik nr 2 do SWZ
SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Dotyczy postepowania o udzielenie zamdwienia publicznego na: Swiadczenie ustugi cateringowej dla 45
0s6b podczas dwudniowego spotkania Rektoréw konsorcjum ENHANCE, numer referencyjny:
/P.U.MP.16.2022.

Przedmiot zamdwienia: obstuga cateringowa wraz z obstugg kelnerskg dla 45 oséb podczas
organizowanego na Politechnice Warszawskiej dwudniowego spotkania Rektoréw oraz Komitetu
Sterujgcego konsorcjum ENHANCE.

Termin wykonania zamdwienia: 12.05.2022 r. i 13.05.2022 r.
Harmonogram organizowanego wydarzenia:
12.05.2022

w godz. 13.00-14.00 — przerwa na lunch
w godz. 15.00-15.30 — przerwa kawowa

13.05.2022

w godz. 9.00 -9.30 — kawa powitalna
w godz. 12.00-12.30 — przerwa kawowa
w godz. 13.30-15.30 — przerwa na lunch

Miejsce wykonania zamoéwienia: Gmach Gtowny, Plac Politechniki 1,
00-661 Warszawa.

Zamawiajacy udostepni Wykonawcom sale, przewidziang na bankiet w celu przeprowadzenia wizji
lokalnej umozliwiajgcej Wykonawcy rozplanowanie rozstawienia stotéw i stanowisk zwigzanych
z obstugg cateringowa. Terminy ogledzin sali powinny by¢ uzgodnione z osobami odpowiedzialnymi za
realizacje zamdwienia po stronie Zamawiajgcego.

Rodzaj zamédwienia: ustuga.
Wspdlny Stownik Zamowien (CPV): kod - 55520000-1, opis: ustugi dostarczania positkdw.

Zakres ustugi obejmuje:

1. zapewnienie serwisu kawowego powitalnego odbywajgcego sie zgodnie z harmonogramem
wydarzenia w ktorego sktad wchodzi:

= kawa z ekspresu wysokocisnieniowego mielona na miejscu, swiezo parzona, wyboér herbat
czarnych i owocowych w torebkach, mleko/ Smietanka, cukier, cytryna — staty dostep;

=  woda mineralna gazowana i niegazowana — staty dostep;
= 2 rodzaje sokdéw owocowych (100% soku pomaranczowego i jabtkowego) — staty dostep;

=  miniciasteczka (podane w osobnych papilotach) — 3 rodzaje typu: babeczki lub muffiny, mini
drozdzéwki, mini eklerki co najmniej 1 szt kazdego rodzaju na osobe, tgcznie 135 szt.;

=  zestaw owocowy (pokrojone w kawatki lub plastry, utozone na paterach) np.: winogrona
bezpestkowe, ananas, truskawki, jabtka;

=  mini kanapeczki koktajlowe w opcji wegetarianskiej i miesnej 2 rodzaje w kazdej opcji -
tacznie 120 szt. (po 60 szt. kazdej opcji)

=  warpy i/lub tartaletki po 2 rodzaje w opcji wegetarianskiej i miesnej - tgcznie 120 szt.



zapewnienie serwisu kawowego odbywajgcego sie zgodnie z harmonogramem wydarzenia,
w ktoérego sktad wchodzi:

=  kawa z ekspresu wysokocisnieniowego mielona na miejscu, $wiezo parzona, wybodr herbat
czarnych i owocowych w torebkach, mleko/ Smietanka, cukier, cytryna

=  woda mineralna gazowana i niegazowana
= 2 rodzaje sokdw owocowych (100% soku pomaranczowego i jabtkowego)

=  miniciasteczka (podane w osobnych papilotach) — 3 rodzaje typu: babeczki lub muffiny, mini
drozdzéwki, mini eklerki co najmniej 1 szt. kazdego rodzaju na osobe tacznie 135 szt.;

=  zestaw owocowy (pokrojone w kawatki lub plastry, utozone na paterach) np.: winogrona
bezpestkowe, ananas, truskawki, jabtka.

zapewnienie gorgcego serwisu obiadowego dla  uczestnikdw  spotkania  zgodnie
z harmonogramem wydarzenia, podawanego w formie w bufetu szwedzkiego z wyborem potraw,
w tym potraw w opcji wegetarianskiej i miesnej sktadajgcego sie z:

=  dwodch rodzajow zupy — 350 ml na osobe

=  trzech dan cieptych w tym dwdch dan miesnych i jednego dania wegetarianskiego
=  dwodch zestawow suréwek do wyboru

=  dwodch rodzajow dodatkdw skrobiowych do wyboru

=  dwdch rodzajow deserow do wyboru .

zapewnienie serwisu gastronomicznego w trakcie swiadczenia ustugi w tym:

=  terminowe przygotowanie, dostarczenie i podanie positkéw (w tym goracych) zgodnie
z harmonogramem wydarzenia

= przygotowanie zaplecza cateringowego

=  dostarczenie 15 stotdw coctailowych wraz z pokrowcami elastycznymi (stretch) w kolorze
granatowym lub biatym

=  dostarczenie stotéw cateringowych (prostokatne) pod bufet w odpowiedniej ilosci (min. 6
szt.) wraz z nakryciami, pokrowcami elastycznymi (stretch) w kolorze granatowym lub
biatym. Niedopuszczalne sg nakrycia dziurawe, pozszywane, pocerowane, poplamione;

=  przygotowanieiaranzacja bufetéw - zapewnienia serwetek jednorazowych (trzywarstwowe)
— dostepnych przez caty czas trwania spotkania (kolor granatowy lub biaty), zapewnienie
czystej, nie uszkodzonej porcelanowe] zastawy, odpowiedniej do serwowanego positku
w ilosci adekwatnej do liczby uczestnikdw oraz sztuécdw metalowych. Zamawiajacy nie
dopuszcza uzycia naczyn ani sztuécow plastikowych.

= obstuga kelnerska (ubidr elegancki, jednolity dla wszystkich kelneréw)

=  ekipa techniczna do montazu i demontazu (sala bedzie dostepna od godziny 8:30 w dniach
wykonania zamowienia)

= utrzymanie porzadku i estetyki w trakcie wydarzenia, posprzatanie po zakonczeniu
wydarzenia (doprowadzenie sali do stanu sprzed rozpoczecia realizacji przedmiotu
zamoéwienia).

Postanowienia uzupetniajgce:

1.

Zamowienie obejmuje transport na miejsce wykonania zamowienia i z powrotem, na koszt i ryzyko
Wykonawecy, a takze montaz i demontaz sprzetu niezbednego do wykonania zamdwienia oraz
roztadunek i zatadunek na srodki transportu Wykonawcy.



Dostarczenie przedmiotu zamowienia nastgpi transportem przystosowanym do przewozenia
zywnosci na koszt i ryzyko Wykonawcy.

na 5 dni przed realizacja zmdwienia Wykonawca przedstawi co najmniej 2 propozycje
przygotowywanego menu dla serwisu powitalnego, kawowego oraz obiadowego w celu jego
ostatecznego wyboru przez Zamawiajgcego.

Wykonawca zgodnie z harmonogramem organizowanego wydarzenia przygotuje, dostarczy i poda
positki zachowujgc normy z ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwa zywnosci i zywienia.

Wykonawca przygotuje, dostarczy i poda positki zachowujgc wymogi sanitarno-epidemiologiczne
w zakresie personelu, warunkow produkcji, transportu oraz poniesie petng odpowiedzialnos¢ za ich
przestrzeganie.

Wykonawca zapewni wykonanie ustugi, zgodnie z najlepsza wiedzg i praktyka zawodowg oraz
obowigzujgcymi przepisami prawa w celu zapewnienia wtasciwych warunkéw w zakresie: higieny
Zywnosci, bezpieczenstwa zywnosci, jakosci zdrowotnej zywnosci.

Wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ bezwzglednie swieze, przyrzgdzone w
dniu swiadczenia ustugi, muszg charakteryzowad sie wysokg jakoscig w odniesieniu do uzytych
sktadnikéw oraz estetyki podania. Produkty przetworzone (takie jak kawa, herbata, i inne) beda
posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozycia i temperature. Napoje i ciepte positki bedg
podane w taki sposdb, aby przez czas trwania ustugi utrzymywana byta ich stata odpowiednio
wysoka temperatura. (zastosowanie podgrzewaczy).



