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Zatacznik nr 2 do SWZ.

Zatgcznik nr....do Umowy.

SZCZEGOtOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamdwienia

Swiadczenie ustug cateringowych na potrzeby szkolen organizowanych przez Dziat ds. Szkoleri dla
pracownikéw Politechniki Warszawskiej.

Miejsce i termin $wiadczenia ustug

1. Ustugi beda swiadczone podczas szkolen organizowanych w siedzibie Zamawiajacego.
2. Zamoéwienie realizowane bedzie od dnia podpisania umowy do korca czerwca 2024 r.
3. Szkolenia organizowane przez Zamawiajgcego beda odbywac sie w dni robocze od poniedziatku

do piatku, w godz. 9:00-15:30 z wytgczeniem dni ustawowo wolnych od pracy.

Zakres swiadczonych ustug

. Ustuga cateringowa obejmuje: przygotowanie, dostarczenie, wydawanie positkdw wraz z obstuga

kelnerskg oraz ustugi porzgdkowe w trakcie i po zakonczeniu szkolenia.

. Zamawiajgcy bedzie informowat o terminie organizowanego szkolenia na 5 dni (kalendarzowe)

przed wydarzeniem.

. Zamawiajgcy bedzie informowat o odwotaniu zamdwienia na 3 dni (kalendarzowe) przed

wydarzeniem.

. Szczegdtowy harmonogram (jak: godzina rozpoczecia, godziny planowanych przerw) kazdego ze

szkolen zostanie podany Wykonawcy przez Zamawiajgcego w formie elektronicznej (e-mail) na 3
dni kalendarzowe przed planowanym szkoleniem.

. Zamawiajacy zastrzega, iz wysoko$¢ zaptaty za dang ustuge cateringowa zalezeé¢ bedzie od

planowanej liczby uczestnikéw podanej przez Zamawiajacego ( min. 15 oséb, max. 40 oséb) .

. Zamawiajacy przewiduje $rednio 3 ustugi cateringu w miesigcu.
. Wykonawca najpdzniej na 2 dni kalendarzowe przed terminem rozpoczecia kazdego szkolenia

przekaze Zamawiajagcemu do akceptacji, w formie elektronicznej (e-mail) proponowane menu
(jesli dotyczy).

. Wykonawca bedzie zobowigzany do wyznaczenia pracownika i linii telefonicznej do kontaktu z

pracownikiem Zamawiajgcego w trakcie realizacji umowy.

. Wykonawca zobowigzuje sie w szczegdlnosci do:

1) przygotowania, dostarczenia i wydawania positkéw przez obstuge kelnerskg w dni i godziny
wskazane przez Zamawiajacego w zleceniu — do miejsca i sali, w ktdrej bedzie odbywato sie
szkolenie;

2) obstuga kelnerska bedzie wskazana w ciggu trwania szkolenia jedynie w przypadku Zestawu Il
podczas zaserwowania lunchu i biezgcego utrzymania czystosci. W pozostatych przypadkach
ustuga dotyczyc¢ bedzie jedynie przygotowania, dostarczenia i ustawienia przerwy kawowej na
poczatku szkolenia oraz uprzatniecia ustugi po jej zakonczeniu, do stanu sprzed jej
rozpoczecia. W takcie serwowania Zestawu | i lll catodzienna obecnos¢ nie jest wymagana a
jedynie jej ewentualny nadzér;

3) dostarczenia wytgcznie $wiezych produktow zywnosciowych;

4) dostarczenia positkéw do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego najpdzniej na 30 min.
przed rozpoczeciem szkolenia, a w przypadku przerwy obiadowej najpdzniej na 30 min. przed



ZP.U.MR.18.2023

jej rozpoczeciem i zebrania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych najpdzniej 30 min. po
zakoniczeniu przerwy obiadowej. Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia witasciwej
temperatury podawanych dan obiadowych;

5) zapewnienia czystej, nieuszkodzonej (niewyszczerbionej itp.), jednolitej zastawy ceramicznej
lub porcelanowej, sztuécéw ze stali nierdzewnej, serwetek papierowych i obruséw
materiatowych. Wszystkie naczynia isztuéce muszg by¢ wysterylizowane, zgodnie
z przepisami obowigzujagcymi w tym zakresie. Zamawiajacy nie dopuszcza podawania
positkdw na zastawie papierowej, sztuécOdw ztworzywa sztucznego oraz fabrycznych
(tekturowych) opakowan w przypadku podawania produktéw takich jak: cukier, mleko;

6) zapewnienia czystego wyposazenia gastronomicznego oraz urzadzen grzewczych, zwtaszcza
termoséw gastronomicznych typu konferencyjnego, bemardéw oraz czystej bielizny stotfowej
(obrusy, skertingi), nieuszkodzonej i wyprasowanej, zgodnie z przepisami obowigzujgcymi
w tym zakresie;

7) zapewnienia wfasciwego poziomu $wiadczonej ustugi, przy zachowaniu powszechnie
obowigzujgcych norm kultury i zasad wspoétzycia spotecznego;

8) estetycznego i eleganckiego podawania positkdw;

9) zapewnienia schludnego stroju pracownikom wykonujgcym bezposrednio obstuge kelnerska;

10) zapewnienia we wtasnym zakresie wszelkiego wyposazenia niezbednego do wykonania ustugi
(stoty  bufetowe/koktajlowe, sprzet bufetowy, termosy gastronomiczne typu
konferencyjnego, urzadzenia grzewcze tj. elektryczne);

11) utrzymanie porzgdku w pomieszczeniach, w ktérych wydawanie positkdw dla uczestnikéw
szkolen.

10. Podczas ustug swiadczonych w siedzibie Zamawiajgcego, Zamawiajgcy zapewni Wykonawcy
dostep do pradu i biezgcej wody.

IV.  Opis zamawianych zestawow cateringowych.

1. Zestaw |

Serwis kawowy sktadajacy sie ze statego dostepu do:
- nielimitowanej kawy i gorgcej wody w warniku wraz z zestawem herbat (min. 3 rodzaje) do
wyboru, pokrojong cytryne, cukier, mleko w dzbanuszku;
- wody mineralnej gazowanej i niegazowanej (2 but. 0,5 I/0s.) w proporcji 1:2,
- ciastka kruche min. 3 rodzaje — co najmniej 150 gram na osobe;
- ciastka (typu sernik/szarlotka) — min. jeden kawatek ciasta na osobe, co najmniej 120 gram na
osobe.

2. Zestawll
Sktada sie z Zestawu | powiekszony o Lunch - kazdego dnia szkolenia serwowane bedzie:

- zupa - co najmniej 300 ml na osobe,
- drugie danie do wyboru: miesne i wegetarianskie — co najmniej 250 g na osobe:
- zestaw suréwek lub warzywa gotowane — co najmniej 150 g na osobe,
- porcja ziemniakow/frytek/makaronu/ryzu/kaszy — co najmniej 200 g na osobe.
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3. Zestaw lll
Sktada sie z Zestawu | powiekszonego o kanapki - kazdego dnia szkolenia serwowane beda:

- patery z matymi kanapeczkami typu ,tartinki” (po min. 5 szt. na osobe, mix smakow, w tym
jeden rodzaj wegetarianski), na 2 rodzajach pieczywa (jasne i ciemne). Masa kazdej kanapki nie
powinna by¢ mniejsza niz 90 gram.

Zamawiajgcy wyklucza uzywanie naczyn i sztuécéw jednorazowego uzytku z wyjgtkiem awaryjnych
kubeczkéw jednorazowych w przypadku, gdy zabraknie czystej porcelany. Zastawa i naczynia ( np.
filizanki i talerzyki do kanapek oraz ciasta) powinny by¢ zapewnione w liczbie min. 2 razy wiekszej niz
liczba uczestnikéw.

elektroniczny podpis osoby/oséb
uprawnionych do wystgpienia w imieniu Wykonawcy




