Swiadczenie ustugi cateringowej w dniach: 01.10.2022 r. podczas Inauguracji Roku Akademickiego 2022/2023 dla 350 oséb
oraz
04.10.2022 r. podczas Promocji doktorskich i habilitacyjnych dla 350 oséb
numer referencyjny: ZP.U.PM.33.2022

Zatacznik nr 1 do SWZ/umowy
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA — zwany OPZ
Przedmiot zamoéwienia: ustuga cateringowa, realizowana podczas organizowanych w Politechnice Warszawskiej
uroczystosci ogdélnouczelnianych w dniach:
— 1.10.2022 r. Inauguracji roku akademickiego 2022/2023 dla 350 os6b, godz. rozpoczecia uroczystosci 10%;
— 4.10.2022 r. Promoc;ji doktorskich i habilitacyjnych dla 350 oséb, godz. rozpoczecia uroczystosci 12,

Miejsce realizacji przedmiotu zamoéwienia:

— wdniu 1.10.2022 r. - namiot ustawiony na dziedzificu przy Gmachu Gtéwnym Politechniki Warszawskiej;
— wdniu4.10.2022 r. - Mata Aula w Gmachu Gtéwnym Politechniki Warszawskie;j.

Rodzaj zamdwienia: ustuga.

Wspolny Stownik Zaméwien (CPV): kod - 55520000-1 - ustugi dostarczania positkéw.

W ramach $wiadczonej ustugi wykonawca zobowigzany bedzie do:

1. dostarczenia trzydziestu stotéw coctailowych, pokrowcéw elastycznych (stretch) w kolorze biatym. Dopuszcza sie
stretch na stotach coctailowych w kolorze czarnym;

2. dostarczenia odpowiedniejiloSci stotéw cateringowych pod bufet (prostokatne plus jeden okragty) wraz z nakryciami.
Nakrycia na stoty to: biate, bezwzglednie czyste, niepogniecione obrusy (dopuszcza sie obrusy w kolorystyce biato —
czarnej). Niedopuszczalne sg nakrycia dziurawe, pozszywane, pocerowane;

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

4. zapewnienia czystej i nieuszkodzone]j porcelanowej zastawy stotowej odpowiedniej do serwowanego positku, w tym:
szklanek, talerzykéw, wysokiej jakosci sztuécodw (widelczykdw i tyzeczek) wykonanych ze stali nierdzewnej w ilosci
adekwatnej do liczby uczestnikéw, rodzaju potraw, rodzaju napojéw oraz sposobu serwisu;

5. serwowania przekgsek oraz owocdw na ceramicznych pdétmiskach lub chromowanych tackach;

6. dostarczenia 2 kompozycji kwiatowych ztozonych z mieczykdw w kolorze biatym, wstawionych w szklane bezbarwne,
przezroczyste wazony wysokosci minimum 70 cm;

7. dostarczenia 30 szt. matych kwiatow cietych (czerwone rézie) z wazonikami, ustawione na kazdym stoliku
coctailowym;

8. zapewnienia kazdorazowo w dniach 1.10.2022 r. i 4.10.2022 r. toastu powitalnego dla 350 osdb (wino w proporcjach
70% biate, 30% czerwone), lampka (nalane % pojemnosci kieliszka do wina) — pétwytrawne, dobrej jakosci — gratis;

9. zapewnienia w dn. 1.10.2022 r. menu poczestunku:

1) zupa krem z groszku z grzankami (200 ml na osobe) serwowana przez obstuge, temperatura dania podawanego
na ciepto nie powinna by¢ nizsza niz 75 °C;
2) mini kanapeczki na butce i razowym chlebie 700 sztuk:
— 140 szt. z mozzarellg, suszonymi pomidorami, rucolg i pesto bazyliowym;
— 140 szt. z wedzonym tososiem i maling, satatg karbowang;
— 140 szt. z serem z6ttym, Swiezym ogoérkiem, pomidorkiem koktajlowym;, natkg od pietruszki i serkiem
Smietanowym, satatg karbowang;
— 140 szt. z pieczong piersig kurczaka, ogérkiem konserwowym, pomidorkiem koktajlowym, satatg, natka od
pietruszki i serkiem smietanowym;
— 140 szt. z serem typu brie, winogronem, orzechem wtoskim i rukolg;
3) wrapy (440 sztuk):
— 110 szt. mini wrapy (tortille) z parmezanem, suszonymi pomidorami i Swiezymi lis$émi szpinaku;
110 szt. mini wrapy z grillowanymi warzywami;
— 110 szt. mini wrapy (tortille) z tososiem, serkiem $mietanowym i koperkiem;
— 110 szt. mini wrapy (tortille) z kurczakiem;
4) koreczki (280 sztuk):
— 140 szt. z mozzarellg, pomidorkiem koktajlowym, czarng oliwka i $wiezg bazylig;
— 140 szt. z ogérkiem konserwowym, kabanosem, zielong oliwkg i z6ttym serem;
5) roladki (240 sztuk);
— 120 szt. z szynki parmeniskiej, rukolg i gruszkg lub melonem;
— 120 szt. z boczku z suszong $liwka (pieczone);
6) ciasta (kazde ciastko powinno by¢ podane w oddzielnych papilotach):
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170 szt. babeczek z budyniem ze $wiezymi owocami (nie dopuszczalne s3 owoce kandyzowane);
170 szt. mini babeczek z serem, oprészone cukrem-pudrem;

170 szt. mini serniczkow;

170 szt. mini ciast czekoladowych;

170 szt. mini pgczkdw;

7) mix owocéw (pokrojone w kawatki lub plastry, utozone na paterach):

14 kg winogron (7 kg jasne i 7 kg ciemne), $wieze, twarde ale dojrzate;
5 szt. duzy ananas (obrany, pokrojony w plastry/¢wiartki, $wiezy);
9 szt. duzy melon (Swiezy, pokrojony w plastry);

8) staty dostep do wody mineralnej niegazowanej z cytryng i mietg — podawanej z dyspenserow;

9) soki owocowe 100 %, dobrej jakosci, jabtkowy, pomaranczowy, porzeczkowy, w ilosci odpowiedniej do liczby
gosci — podawane z dyspenserow;

10) staty dostep do napoi goracych:

kawa z ekspreséw na kapsutki (mix smakéw) lub ekspreséw cisnieniowych, plus dodatki — mleczko, cukier;
herbata w saszetkach - mix smakéw plus dodatki (cukier, cytryna), woda - wrzatek z warnikéw z odpowiednim
poziomem gorgcej wody do liczby uczestnikéw spotkania;

10. zapewnienia w dn. 4.10.2022 r. menu poczestunku:

1) mini kanapeczki na butce i razowym chlebie (850 sztuk):

— 170 szt. z mozzarellg, suszonymi pomidorami, rucolg i pesto bazyliowym;

— 170 szt. z wedzonym tososiem, koperkiem, satatg karbowang, serkiem Ssmietanowym;

— 170 szt. z serem z6ttym, Swiezym ogodrkiem, pomidorkiem koktajlowym, natka od pietruszki, serkiem
Smietanowym i satatg karbowang;

— 170 szt. z pieczong piersig kurczaka, ogérkiem konserwowym, pomidorkiem koktajlowym, satatg
karbowang, natkg od pietruszki i serkiem Smietanowym;

— 170 szt. serem typu brie, winogronem, orzechem wtoskim i rukolg;

wrapy (450 sztuk):

— 150 szt. mini wrapy (tortille) z parmezanem, suszonymi pomidorami i Swiezymi lis$émi szpinaku;

— 150 szt. mini wrapy (tortille) z tososiem, serkiem smietanowym;

— 150 szt. mini wrapy (tortille) z kurczakiem;

koreczki (300 sztuk):

— 150 szt. z mozzarellg, pomidorkiem koktajlowym, czarng oliwka i Swiezg bazylia;

— 150 szt. z ogdrkiem konserwowym, kabanosem, zielong oliwkg i z6ttym serem;

roladki (260 sztuk):

— 130 szt. z szynki parmeniskiej, rukolg i suszonymi pomidorami;

— 130 szt. z boczku z suszong sliwkga (pieczone);

ciasta (kazde ciastko powinno by¢ podane w oddzielnych papilotach):

— 180 szt. babeczek z budyniem ze Swiezymi owocami (nie dopuszczalne sg owoce kandyzowane);

180 szt. mini serniczkéw;

180 szt. mini ciast czekoladowych;

180 szt. mini pgczkdw;

180 szt. mini szarlotek;

mix owocdéw (pokrojone w kawatki lub plastry, utozone na paterach):

— 14 kg winogron (7 kg jasne i 7 kg ciemne), Swieze, twarde ale dojrzate;

— 5 szt. duzy ananas (obrany, pokrojony w plastry/éwiartki, swiezy);

— 9 szt. duzy melon (Swiezy, pokrojony w plastry);

staty dostep do wody mineralnej niegazowanej z cytryng i mietg — podawanej z dyspenserow;

soki owocowe 100 %, dobrej jakosci, jabtkowy, pomaranczowy, porzeczkowy, w ilosci odpowiedniej do liczby

gosci — podawane z dyspenserow;

staty dostep do napoi goracych:

— kawa z ekspresow na kapsutki (mix smakdw) lub ekspreséw cisnieniowych, plus dodatki — mleczko, cukier;

— herbata w saszetkach - mix smakéw plus dodatki (cukier, cytryna), woda - wrzatek z warnikéw
z odpowiednim poziomem goracej wody do liczby uczestnikdw spotkania;
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przygotowania miejsca realizacji zamdwienia tj. ustawienie stotdw cateringowych, coctailowych oraz dekoracji

w sposéb uzgodniony z Zamawiajgcym:

— wdniu 1.10.2022, przed godz. 9° do namiotu (namiot ustawiony przez Zamawiajgcego), ktéry bedzie ustawiony
na dziedzifncu przy Gmachu Gtéwnym Politechniki Warszawskiej;

— wdniu 4.10.2022, przed godzing 10%, do Matej Auli w Gmachu Gtéwnym oraz kruzgankéw przy Matej Auli;

zgtoszenia gotowosci kompletnego cateringu w dniu:

— 1.10.2022 r. o godzinie 11%,

— 4.10.2022 r. o godzinie 13%;

zapewnienia podczas realizacji zamdwienia (1.10i 4.10.2022 r.):

13.1. obstugi kelnerskiej tj. obecnosci przez caty czas trwania poczestunku, 8 oséb (ubiér oséb obstugujacych
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:

a) Mezczyzni: czarne spodnie, kamizelka, czarna muszka, biata koszula, czarne eleganckie buty;
b) Kobiety: czarna spddnica, kamizelka, biata koszula, czarne eleganckie buty, dopuszczalne sg buty
na ptaskim obcasie;

13.2. doswiadczonego managera sali — 1 (jedna) osoba, ktéra:

13.2.1. jest zatrudniona przez Wykonawce badz wspétpracuje z Wykonawcg w innej formie, co najmniej 12
miesiecy przed uptywem terminu sktadania ofert,
13.2.2. podczas catego okresu realizacji zamodwienia bedzie odpowiedzialna za bezposredni kontakt z
Zamawiajgcym i jego przedstawicielami.
Do zadanh managera sali naleze¢ bedzie:
a) bezposredni nadzor nad:
- przygotowaniem sali/pomieszczenia, w ktérym zrealizowane bedzie przyjecie,
- rozstawieniem i nakrywaniem stotow,
- catoscig przyjecia,
b) zarzgdzanie organizacjg pracy personelu kucharskiego, personelu pomocniczego oraz kelnerskiego,
c) bezposrednie kierowanie rozdawaniem positkdw przez kelneréw dla wszystkich oséb uczestniczagcych w
przyjeciu;

terminowego przygotowania positkdw zgodnie z ustalonym harmonogramem dnia, na biezgco zbieranie naczyn

oraz resztek pokonsumpcyjnych podczas poczestunku;

dostarczenia przygotowanego zamdwienia we wskazanym przez Zamawiajgcego miejscu na okreslong godzine,
transportem przystosowanym do przewozenia zywnosci;

przygotowania, dostarczenia i serwowania positkbw z zachowaniem wymogéw sanitarno-epidemiologicznych w
zakresie personelu, warunkéw produkcji, transportu oraz poniesienia petnej odpowiedzialnosci za ich przestrzeganie;
wykonania ustugi zgodnie z najlepszg wiedzg i praktykg zawodowg oraz obowigzujgcymi przepisami prawa, w
zakresie: higieny, bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej zywnosci;

zapewnienia bezwzglednie $wiezych positkdw przyrzadzonych w dniach sSwiadczenia ustug. Positki musza
charakteryzowac sie wysoka jakosciag w odniesieniu do uzytych sktadnikéw oraz estetyki podania. Produkty
przetworzone (np. kawa, herbata) bedg posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozycia. Napoje i ciepte positki
beda podane w taki sposdb, aby przez czas trwania ustugi utrzymana byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura

(zastosowanie podgrzewaczy);

zapewnienia ustugi sprzatania, przez ktére Zamawiajgcy rozumie doprowadzenie pomieszczen, z ktédrych Wykonawca
bedzie korzystat w celu realizacji przedmiotu zamdwienia, do stanu pierwotnego. Wykonawca odpowiada takze za
usuwanie i utylizacje odpaddw i Smieci;

Warunki szczegdtowe realizacji przedmiotu zamdwienia, zostaty okreslone w projektowanych postanowieniach
umowy W sprawie zamowienia publicznego (PPU) stanowigcych zatacznik do SWZ.



