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Zatacznik nr 1 do SWZ/umowy

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA — zwany OPZ

Przedmiot zaméwienia: Swiadczenie ustugi cateringowej w dniach 6-7.05.2024 r. dla 25 oséb

Termin wykonania zamdwienia:

1) 6.05.2024 r. godz. 10:00 - 17:30 (petna gotowos¢ na godzine 9:30 - wystawienie positkdw
i napoi na przygotowanych stotach);

2) 7.05.2024 r. godz. 14:00 - 15:00 (petna gotowos¢ na godzine 13:45 - wystawienie positkéw
i napoi na przygotowanych stotach).

Miejsce realizacji przedmiotu zamdwienia: korytarz (szczegdétowe informacje dotyczgce pietra

Zamawiajgcy przekaze Wykonawcy najpdzniej na 3 dni robocze przed planowanym wydarzeniem),

budynek Rektorska4 Politechnika Warszawska ul. Rektorska, 4 00-614 Warszawa.

Liczba uczestnikéw: 25.

Rodzaj zaméwienia: ustuga.

Wspolny Stownik Zamdwien (CPV): kod - 55520000-1 - ustugi dostarczania positkow.

W ramach $wiadczonej ustugi wykonawca zobowigzany bedzie do:

1. dostarczenia szesciu (6) stotow coctailowych, pokrowcdw elastycznych (stretch) w kolorze biatym
lub czarnym;

2. dostarczenia odpowiedniej ilosci (min. 3) stotéw cateringowych pod bufet (prostokatne) wraz
z nakryciami. Nakrycia na stoty to: biate lub czarne, bezwzglednie czyste, wyprasowane obrusy.
Niedopuszczalne sg nakrycia dziurawe, pozszywane, pocerowane, pogniecione;

3. zapewnienia czystej i nieuszkodzonej ceramicznej zastawy stotowej odpowiedniej
do serwowanego positku, w tym: szklanek (do zimnych napoi typu long), filizanek ze spodkami
do napoi goracych, talerzykéw, metalowych sztuécow (widelczykéw do deserdow i tyzeczek)
w ilosci adekwatnej do liczby uczestnikéw, rodzaju potraw, rodzaju napojéw oraz sposobu serwisu.
Zamawiajgcy nie dopuszcza uzycia naczyn ani sztu¢cow z tworzywa sztucznego;

4. zapewnienia serwetek jednorazowych (trzywarstwowe) — dostepne przez caty czas trwania
spotkania (kolor biaty);

5. serwowania przekgsek oraz owocéw na ceramicznych potmiskach lub tackach ze stali nierdzewnej;

6. przygotowania i aranzacji bufetu wyposazonego w bielizne cateringowg (obrus jednolity
kolorystycznie z nakryciem stotéw coctailowych);

7. przygotowania, dostarczenia i podania positkow;

8. przygotowania zaplecza cateringowego, odpowiednio do zakresu $wiadczonej ustugi;

9. zapewnienia w dn. 6.05.2024 r. w godz. 10:00-17:30 poczestunku zgodnie z harmonogramem
spotkania o nastepujagcym menu:

9.1. serwisu kawowego - stale dostepnego dla uczestnikéw w godz. 9:30-17:30, w skfad ktérego
wchodza:
9.1.1. mini kanapeczki (3 szt./osobe, min. 30g/szt.):
- 20 szt. zcamembertem i Zurawing,
- 15 szt. z wedzonym tososiem, serkiem $mietankowym, s$wiezym ogérkiem,
koperkiem,
- 20 szt. z serem z6ttym, Swiezym ogorkiem, pomidorkiem koktajlowym, natkg
od pietruszki,
- 20 szt. z szynkg, pomidorkiem koktajlowym, satatg karbowang;
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9.1.2. mini ciastka bankietowe - kazde ciasto powinno by¢ podane w oddzielnych papilotach

[3 szt./osobe, min. 30g/szt.]:

- 15 szt. mini serniczek,

- 15 szt. mini szarlotka,

- 15 szt. rogaliki nadziewane,
- 15 szt. babeczki/muffiny,

- 15 szt. mini drozdzowki;

9.1.3. filetowane, swieze owoce: 3 rodzaje - np. pomaranicza, kiwi, melon, ananas, arbuz,
jabtko, winogrona lub owoce sezonowe (borowki, maliny, truskawki, czeresnie)
podawane na paterach - min. 100 g./osobe;

9.1.4. woda mineralna gazowana i niegazowana w szklanych butelkach o pojemnosci 0,33 |;

9.1.5. soki owocowe 100 %, jabtkowy, pomaranczowy, w ilosci odpowiedniej do liczby gosci —
podawane z dyspenseréw;

9.1.6. staty dostep do napoi goracych:

- kawa z ekspreséw cisnieniowych, plus dodatki — mleczko, cukier,
- herbata w saszetkach - mix smakdéw plus dodatki (cukier, cytryna), woda - wrzatek

z warnikdw z odpowiednim poziomem gorgcej wody do liczby uczestnikow

spotkania;

9.2. lunch’u — godz. 13:00-14:00, w ktérego sktad wchodza:

9.2.1. zupa —co najmniej 300 ml na osobe;

9.2.2. danie gtéwne do wyboru: miesne i wegetarianskie — co najmniej 250 g na osobe;

9.2.3. zestaw suréwek lub warzywa gotowane — co najmniej 150 g na osobe;

9.2.4. porcja ziemniakéw/frytek/makaronu/ryzu/kaszy 2 rodzaje do wyboru — co najmniej
200g na osobe;

10. zapewnienia w dn. 7.05.2024 r. w godz. 14:00-15:00 poczestunku zgodnie z harmonogramem
spotkania o nastepujagcym menu:
10.1. lunch - godz. 14:00-15:00, w ktérego sktad wchodza:
10.1.1. zupa — co najmniej 300 ml na osobe;
10.1.2. danie gtéwne do wyboru: miesne i wegetarianskie — co najmniej 250 g na osobe;
10.1.3. zestaw surdwek lub warzywa gotowane — co najmniej 150 g na osobe;
10.1.4. porcja ziemniakow/frytek/makaronu/ryzu/kaszy 2 rodzaje do wyboru — co najmniej

200 g na osobe;

10.1.5. woda mineralna gazowana i niegazowana w szklanych butelkach o pojemnosci 0,33

l;

10.1.6. soki owocowe 100 %, jabtkowy, pomaranczowy, w ilosci odpowiedniej do liczby gosci

— podawane z dyspenseréw;

10.1.7. staty dostep do napoi goracych:

- kawa z ekspreséw cisnieniowych, plus dodatki — mleczko, cukier,

- herbata w saszetkach - mix smakéw plus dodatki (cukier, cytryna), woda -
wrzatek z warnikdw z odpowiednim poziomem gorgcej wody do liczby
uczestnikow spotkania;

11. przygotowania miejsca realizacji zamdwienia tj. ustawienie stotéw cateringowych, coctailowych
oraz dekoracji w sposdb uzgodniony z Zamawiajgcym:
11.1. wdniu 6.05.2024 r., przed godz. 9:30 oraz
11.2. wdniu 7.05.2024 r., przed godz. 13:45
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na korytarzu (szczegétowe informacje dotyczace pietra Zamawiajacy przekaze Wykonawcy
najpdzniej na 3 dni robocze przed planowanym wydarzeniem), w budynku Rektorska4;

12. zgtoszenia gotowosci kompletnego cateringu
12.1. w dniu 6.05.2024 r. o0 godz. 9:30 oraz
12.2. wdniu 7.05.2024 r. o0 godz. 13:45;

13. zapewnienia podczas realizacji zamdwienia w dniach 6-7.05.2024 r. obstugi kelnerskiej, tj.
obecnosci przez caty czas trwania poczestunku 1 osoby (ubiér osoby obstugujgcej powinien by¢
identyczny dla catego zespotu - odpowiednio dla kobiet i mezczyzn, stosowny do rangi danego
spotkania, czysty, schludny i elegancki). W sktad ubioru muszg wchodzic:

13.1. Mezczyzni: czarne spodnie, kamizelka, czarna muszka, biata koszula, czarne eleganckie
buty;

13.2. Kobiety: czarna spddnica, kamizelka, biata koszula, czarne eleganckie buty, dopuszczalne sg
buty na ptaskim obcasie;

14. terminowego przygotowania positkéw zgodnie z ustalonym harmonogramem dnia, na biezgco
zbieranie naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych podczas poczestunku;

15. dostarczenia przygotowanego zamodwienia do wskazanego przez Zamawiajgcego miejsca
na okreslong godzine, transportem przystosowanym do przewozenia Zywnosci;

16. przygotowania, dostarczenia i serwowania positkébw z zachowaniem wymogdw sanitarno-
epidemiologicznych w zakresie personelu, warunkéw produkcji, transportu oraz poniesienia
petnej odpowiedzialnosci za ich przestrzeganie;

17. wykonania ustugi zgodnie z najlepszg wiedzg i praktykg zawodowg oraz obowigzujgcymi
przepisami prawa, w zakresie: higieny, bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej zywnosci;

18. zapewnienia bezwzglednie $wiezych positkdw przyrzadzonych w dniu swiadczenia ustugi. Positki
muszg charakteryzowac sie wysokg jakoscia w odniesieniu do uzytych sktadnikdw oraz estetyki
podania. Produkty przetworzone (np. woda mineralna, soki owocowe, kawa, herbata) beda
posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozycia. Gorgce napoje i positki beda podane w taki
sposob, aby przez czas trwania ustugi utrzymana byta ich stata, odpowiednio wysoka, temperatura
(zastosowanie podgrzewaczy);

19. zapewnienia ustugi sprzgtania na wtasny koszt, przez ktédre Zamawiajacy rozumie doprowadzenie
pomieszczen, z ktérych Wykonawca bedzie korzystat w celu realizacji przedmiotu zamdwienia,
do stanu pierwotnego, w tym usuniecie resztek pokonsumpcyjnych i Smieci;

20. Wykonawca odpowiada za utylizacje odpadéw pokonsumpcyjnych i Smieci;

21. Warunki szczegétowe realizacji przedmiotu zamowienia zostaty okreslone w projektowanych
postanowieniach umowy w sprawie zamdwienia publicznego (PPU) stanowigcych zatgcznik
do SWZ.

22. Zamawiajgcy na podstawie art. 95 ust. 1 ustawy Pzp nie wymaga zatrudnienia przez wykonawce
lub podwykonawce na podstawie stosunku pracy oséb wykonujgcych wskazane wyzej czynnosci
w zakresie realizacji zamowienia, jezeli wykonywanie tych czynnosci polega na wykonywaniu
pracy w sposob okreslony w art. 22 § 1 ustawy z dnia 26 czerwca 1974 r. - Kodeks pracy.



