Politechnika Warszawska
Centrum Zaawansowanych Materiatéw i Technologii CEZAMAT

CEZAMAT/ZP37/2024

Zatacznik nr2 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Szczegbtowy Opis Przedmiotu Zaméwienia

»Swiadczenie ustug restauracyjnych w ramach projektu ERA FABRIC dla Centrum Zaawansowanych
Materiatéw i Technologii CEZAMAT”

dot. organizacji kolacji dla delegacji 20-30 oséb miedzynarodowego projektu ERA_FABRIC w dniu 17
pazdziernika 2024 r. (czwartek) w godzinach 19:00-22:00.

1. Opis menu:

ul. Poleczki 19,
02-822 Warszawa
tel.: 221821217

co najmniej 0,50 | wody mineralnej na osobe (gazowana, niegazowana, przy czym ilos¢ wody
niegazowanej powinna by¢ dwukrotnie wieksza niz ilos¢ wody gazowanej), woda w butelkach
tradycyjne zimne przystawki - co najmniej 6 do wyboru, 200 g na osobe

dania gtéwne na goraco - min. 3 rodzaje po 150 g porcji kazdego dania w tym 1 danie miesne
(czerwone mieso), 1 danie jarskie (ryba), 1 danie weganskie (warzywa)

wybdr satatek w ilosci 100 g na osobe (min. 2 rodzaje), kazda sktadajaca sie z minimum 3
sktadnikow, w tym dwie satatki ze Swiezych warzyw np. z biatej kapusty

zestaw dodatkéw — do wyboru np.: zapiekane ziemniaki, ryz sypki, kluseczki potfrancuskie,
warzywa na ciepto (czerwona kapusta, marchew, brokut, kalafior), pieczywo (w sumie co
najmniej 300 g na osobe).

do wyboru:

o conajmniej jedna filizanke Swiezo parzonej kawy na osobe (min. 200 ml)

o co najmniej jedna filizanke herbaty na osobe (min. 200 ml, Wykonawca powinien
zapewnic co najmniej 3 rodzaje herbat w torebkach do wyboru, np. czarna, owocowa,
zielona-1,5-2g)

deser: ciasta (np. sernik, szarlotka), 150 g na osobe

wino gronowe biate i czerwone; wytrawne, potwytrawne — min 175 mln na osobe (do wyboru
dwa rodzaje: polskie, hiszpanskie, wtoskie, portugalskie, gruzinskie, wegierskie, austriackie,
niemieckie)

e-mail: sekretariat.cezamat@pw.edu.pl
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Miejsce Swiadczenia ustug

Miejscem realizacji ustug restauracyjnych bedzie lokal wskazany w ofercie Wykonawcy oferujacy
dania kuchni polskiej, znajdujacy sie w nastepujacych dzielnica Miasta st. Warszawy: Srédmiescie,
Zoliborz, Mokotéw (ograniczonej od potudnia ul. Dolina Stuzewiecka oraz Aleja Jozefa Becka, a
takze ul. Czerniakowska od wschodu), Ochota (ograniczonej ul. Stefana Banacha oraz Bitwy
Warszawskiej 1920 r. od potudnia), Wola (ograniczona od zachodu przebiegiem trasy S7), Praga
Potnoc (ograniczonej od potnocy ul. Stefana Starzynskiego), Praga Potudnie (ograniczonej od
potudnia Aleja Stanow Zjednoczonych oraz ul. Grochowska od pétnocy).

Lokal Wykonawcy, w ktérym beda realizowane ustugi restauracyjne musi posiadac sale
konsumpcyjng dostosowana do podawania positkéw, posiadajacg odpowiednie zaplecze
gastronomiczne i gwarantujaca prawidtowa realizacje ustugi, z co najmniej 30 miejscami
siedzacymi przy stolikach zapewniajgcych mozliwos¢ konsumpgji positku na miejscu. Lokal
powinien umozliwi¢ dostep osob niepetnosprawnych. W lokalu powinna panowac odpowiednia
temperatura 22-25° C.

Warunki swiadczenia restauracyjnych

Zapewnienie wyzywienia na bazie produktéw najwyzszej jakosci, Swiezych i zgodnie
z obowiazujacymi wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi zywnosci i zywienia w terminie
i godzinach wskazanych przez Zamawiajgcego, a nadto: oferowane dania i dodatki powinny by¢
podane w sposob estetyczny i elegancki, zgodnie ze sztuka kulinarna, oferowane dania powinny
by¢ przygotowane z produktow najwyzszej jakosci, Swiezych i nieprzerobionych wczesniej (nie
dopuszcza sie stosowania gotowych dan rozmrazanych), produkty przetworzone musza posiadac
aktualny termin do spozycia.

Zapewnienie odpowiedniej temperatury dla potraw: min.+63°C cieptych potraw, min. +80°C dla
goracych napojéw, max.+4°C dla dan zimnych.

Roztozenie zastawy stotowej/ filizanek kawowych (ceramicznej lub porcelanowej, w kolorze biatym
o jednolitym wzornictwie), sztuccow ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci, w ilosci dostosowanej
do liczby uczestnikéw spotkania oraz do przewidzianego menu, zapewnienie serwetek
(papierowych lub materiatowych, przygotowanie estetycznego nakrycia stotéw, uzycie wtasnych
narzedzi i materiatbw do wykonania zlecenia, zapewnienie odpowiedniej obstugi (ubranej
jednolicie), dostosowanej do liczby uczestnikéw w godzinach trwania danej ustugi.

Zamawiajgcy moze zadaé, aby lokal zostat zamkniety na czas konsumpcji lub by Wykonawca
wydzielit strefe zapewniajgca uczestnikom spotkania mozliwos¢ swobodnej rozmowy przy stole.
Poprzez wydzielenie miejsca rozumie sie: ustawienie stolikow i krzeset w sposob ustalony z
Zamawiajgcym oraz oddzielenie miejsca od innych gosci lokalu np. poprzez ustawienie wysokich
parawandéw. Wydzielona strefa w lokalu nie moze znajdowac sie w ciggu komunikacyjnym, w
bezposrednim sasiedztwie toalet czy bezposrednio przy wejsciu.

Potwierdzeni liczby uczestnikow kolacji zostanie przekazane Wykonawcy maksymalnie w ciggu 10
dniroboczych przed planowanym terminem realizacji ustugi.
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Wykonawca zobowigzany bedzie do przedstawienia Zamawiajagcemu ostatecznej propozycji menu
nie pdzniej niz na 5 dni robocze przed planowang data realizacji ustugi.

Wykonawca bedzie zobowigzany do przestrzegania przepisow: sanitarno-epidemiologicznych,
BHP, PPOZ oraz wytycznych Ministerstwa Rozwoju i Gtéwnego Inspektoratu Sanitarnego
dotyczacych funkcjonowania gastronomii w trakcie epidemii SARS-CoV-2 w Polsce.

Wykonawca powinien dysponowac statym, stacjonarnym zapleczem, w ktérym przygotowywane
beda zamawiane positki, zgodnie z Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia zdnia 25 sierpnia
2006 . (Dz. U.2020r poz. 2021) oraz powinien posiadac aktualna zgode na prowadzenie dziatalnosci
gastronomicznej wydang przez Sanepid.



