Zatacznik nr 2 do SWZ
stanowigcy

Zatacznik nr 2 do

umowy nr WEiTI/53/ZP/2023/1030

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamowienia jest ustuga cateringowa, polegajgca na dostarczeniu i podaniu poczestunku z okazji
inauguracji roku akademickiego 2023/2024 r. w dniu 02 pazdziernika 2023 r., w godzinach. 18:00-19:30, w
Gmachu Elektroniki Politechniki Warszawskiej przy ul. Nowowiejskiej 15/19.

Petna gotowos¢ na godz. 17:30.
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Przez Swiadczenie ustugi cateringowej Zamawiajacy rozumie ustuge przygotowywania, dostarczania do
miejsca wydania i podawania positkbw oraz napojéw z wykorzystaniem przez Wykonawce witasnych
urzadzen, sprzetu, naczyn, produktow w czasie wydarzenia organizowanego przez Zamawiajgcego.
Zamawiajacy udostepni pomieszczenie, w ktorym ma sie odbyé wydarzenie w terminie uzgodnionym
z Wykonawca.

Obowigzkiem Wykonawcy jest zapewnienie zastawy, sztuécdw, obruséw z materiatu oraz serwetek —
dostepnych i uzupetnianych przez caty czas trwania spotkania. Stoty, przy ktérych majg by¢ spozywane
positki, muszg by¢ nakryte biatymi, estetycznymi i wyprasowanymi obrusami. Wykonawca nie moze uzywac
obruséw jednorazowych i cerat. Wykonawca zobowigzany jest takze do usuniecia obruséw zalanych lub
zabrudzonych i zastgpienia ich nowymi w trakcie trwania ustugi cateringowej. Nie dopuszcza sie uzywania
naczyn plastikowych i naczyn jednorazowego uzytku.

Wykonawca zapewni dostarczenie czystej i nieuszkodzonej porcelanowej zastawy stotowej odpowiedniej
do serwowanego positku, w tym: szklanek, talerzykéw, metalowych widelczykéw i tyzeczek w ilosci
adekwatnej do liczby uczestnikdw, rodzaju potraw, rodzaju napojow oraz sposobu serwisu.

Wykonawca zobowigzany jest uwzglednia¢ uwagi Zamawiajgcego dotyczace, obstugi kelnerskiej, w trakcie
realizacji ustugi.

Spozywanie positku odbedzie sie na stojgco przy okragtych stolikach koktajlowych. Wykonawca dostarczy
15 okragtych stolikéw koktajlowych z nakryciem.

Wykonawca zapewni dekoracje - kompozycje kwiatowa na szwedzkim stole.

Wykonawca musi zapewnié wyposazenie odpowiednio dostosowane do podawania gorgcych napojéw t;j.
woda do przygotowania herbaty, kawy powinna byé podawana w warnikach i dodatkowo réwniez kawa w
automatycznych ekspresach.

Wykonawca odpowiada za idealng czystos¢ urzadzen gastronomicznych, w ktérych przygotowywane beda
positki, estetyczny wyglad i czystos¢ zatrudnionego personelu oraz technologie przygotowywania
i wydawania positkow.

Wydawane positki muszg by¢ smaczne, zdrowe, urozmaicone, estetycznie podane. Wykonawca bedzie
przygotowywat positki w oparciu o system HACCP (Hazard Analysis and Control Points — System Analizy
Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli).

Positki muszg by¢ bezwzglednie Swieze, wysokiej jakosci zaréwno, co do wartosci odzywczej, gramatury, jak
i estetyki. Wykonawca zapewni odpowiednig temperature napojéow i dan (termosy, podgrzewacze,
schtadzacze).

Wykonawca zapewni dostawe positkdw na wtasny koszt.

Wykonawcza dostarczy przedmiot zamdwienia na tacach wielokrotnego uzytku, ktére po skoriczonych
spotkaniach zostang oddane Wykonawcy.

Dostawa positkow i dodatkdw musi odbywad sie pojazdami spetniajgcymi warunki sanitarno — techniczne
do przewozu zywnosci.

Dostarczony przedmiot zamdwienia musi zosta¢ odpowiednio zapakowany, by nie ulegt zniszczeniu podczas
transportu do miejsca $wiadczenia ustugi.

Wykonawca zapewnia obstuge kelnerskg w trakcie trwania catej ustugi cateringowej.

Osoby $wiadczace ustuge kelnerska bedg wygladaty schludnie, beda ubrane w jednakowe stosowne stroje,
uwzgledniajace okolicznosci $wiadczonej ustugi, biate koszule, czarne spodnie/spddnica lub czarny fartuch;
ubrania muszg by¢ czyste, wyprasowane, nieuszkodzone.

Do obowigzkéw Wykonawcy nalezy réwniez zapewnienie obstugi sprzatajgcej. Sprzatanie powinno sie
rozpocza¢ po zakonczonym positku przez ostatnig osobe. Wykonawca zobowigzany jest do uprzatniecia
sprzetu, mebli itd., a takze do zebrania i wywiezienia resztek niezwtocznie po zakonczeniu wydarzenia.
Pozostawiona powierzchnia, w ktérej odbywato sie wydarzenie, powinna by¢ czysta i nienaruszona.
Wykonawca zapewni ekologiczne opakowania jednorazowe zamykane i na zyczenie Zamawiajgcego
zapakuje nieskonsumowane produkty, rowniez do tych naczyri/opakowan.
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20. Wszystkie odpady powstate podczas realizacji zamdwienia Wykonawca jest zobowigzany zagospodarowac
na wiasny koszt.
21. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepiséw BHP, P.POZ.,SANEPID.

Opis ustugi cateringowej (positkow i napojow)

Serwis kawowy i toast

e Zapewnienie toastu powitalnego dla 200 oséb (wino wytrawne w proporcjach 50% biate, 50%
czerwone) — 1 lampka 150 ml na osobe.
a)Wino nie powinno zosta¢ od razu rozlane cate — porcje powinny by¢ doktadane w miare
pojawiania sie gosci, gdy zaczyna brakowac przygotowanych wczesniej porcji. Nowe
opakowanie/butelka wina powinny by¢ otwarte dopiero po skoriczeniu poprzedniego.
b)Co najmniej 30% wina powinno by¢ dostarczone w butelkach. Rozlewanie wina nalezy zaczg¢ od
zbiorczych opakowan wina, nie butelek.
c)Wino nierozlane pozostaje do dyspozycji Zamawiajgcego.

e  Kawa z ekspresu na kapsutki lub cisnieniowego (plus dodatki: mleko, cukier).

e Herbata w saszetkach (wybdr herbat plus dodatki: cukier, cytryna w plasterkach), wrzatek z
warnikéw.

e Woda mineralna gazowana i niegazowana oraz 2 rodzaje sokow.

Przekaski

e 150 porgcji ciasta (2 rodzaje) bez kremdw i mas utrudniajgcych ich spozycie na stojaco.

e  Przekaski wytrawne:
- 150 sztuk tartinek (babeczek) 3 rodzaje: 1) z dziczyzng i zurawing, 2) z pieczonym schabem i
dodatkami 3) wersja z serkiem tofu,
- 150 sztuk przekagsek mix - m.in. koreczki, sliwka w bekonie, melon w szynce parmenskiej (bez
roladek z serkami/tososiem).

e Wazine, by przekaski byty tatwe do zjedzenia na stojgco — bez spadajgcych elementéw, rzadszych
sosow/kremaow.



