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Swiadczenie ustugi cateringowej w trakcie WEZUT 2024 dla Wydziatu Zarzadzania
Politechniki Warszawskiej

Zatacznik nr 1 do SWZ/OPZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA (OPZ2)

Przedmiot zamdwienia: Swiadczenie ustugi cateringowej w trakcie WEZUT 2024 dla Wydziatu
Zarzadzania Politechniki Warszawskiej

CPV 55520000-1 ustugi dostarczania positkow

Termin wykonania 10.06.2024 r. oraz 11.06.2024 r. w okreslonych godzinach

zamoOwienia:

Miejsce realizacji Ushluga cateringowa bedzie $wiadczona w 3 miejscach na terenie

przedmiotu zamowienia: | Politechniki Warszawskiej (miejsce uroczystej kolacji moze ulec
zmianie na inny budynek Politechniki Warszawskiej mieszczacy sie w

Warszawie).
Liczba uczestnikow: 50 o0s6b
Forma ustugi: Bufet szwedzkKi, kolacja zasiadana przy stotach
Osoba kontaktowa: Iwona Dobrzynska, tel. 22 234 86 10

Usluga zostala podzielona na 3 etapy dla latwiejszej realizacji.
e ctap 1 i3 catering bgdzie mial forme bankietu stojacego ze stolem szwedzkim,
e etap 2 ,,uroczysta kolacja” bedzie miata forme kolacji zasiadanej przy stotach z przekaskami
zimnymi na stotach oraz bufetowym roztozeniu dan goracych w podgrzewaczach.

Etap 1 SERWIS KAWOWY + LUNCH
Termin wykonania: 10 czerwiec 2024r. w godz. 11:30-15:00
Forma: bufet szwedzki

Miejsce $wiadczenia ustugi: ~ Gmach Gtoéwny Politechniki Warszawskiej, sala 123

Serwis kawowy skladajacy sie ze stalego dostepu do:

1) nielimitowanej kawy i goracej wody w warniku, wraz z zestawem herbat (min. 3 rodzaje) do
wyboru, pokrojong cytryne, cukier, mleko 2%, mleko bez laktozy oba mleka podane w
dzbankach,

2) wody mineralnej gazowanej i niegazowanej (2 but. 0,5 1/0s.),

3) ciastka kruche min. 4 rodzaje - co najmniej 150 gram na osobg,

4) ciasto domowe dwa rodzaje (typu sernik/szarlotka) — po jednym kawatku kazdego rodzaju ciasta
na osobe, co najmniej 100 g na osobe.

Lunch skladajacy sie:
| danie — zupa (co najmniej 300 ml na osobe),
Il danie — migsne i wegetarianskie do wyboru:

1) danie gléwne, miesne/rybne (minimum 150 g na osobe), np. mi¢so duszone lub pieczone, z
sosem, toso$ pieczony, z cieptymi dodatkami, odpowiednio dobranymi do dania,
miesnego/rybnego, np. ziemniaki, ryz, kluski $lagskie/kopytka, kasza lub porcja 6 pierogdéw z
migsem), dodatki skrobiowe — min. 1509/ osobe,

2) danie gtowne, wegetarianskie (minimum 150 g na osobg), kotlety wegetarianskie z soczewicy,
jajeczne, faszerowana cukinia lub baktazan z cieptymi dodatkami, odpowiednio dobranymi do
dania wegetarianskiego, np. ziemniaki, ryz, kluski $laskie/kopytka lub kasza - 42 wszystkich
porcji), dodatki skrobiowe — min. 1509/ osobg,

3) zestaw suréwek lub warzywa gotowane (co najmniej 150 g na osobg),

4) porcja ziemniakow/frytek/makaronu/ryzu/kaszy (co najmniej 150 g na osobe).



Etap 2 UROCZYSTA KOLACJA

Termin wykonania: 10 czerwiec 2024r. w godz. 19:00 — 23:00 Uroczysta kolacja

Forma: kolacja zasiadana, dania serwowane do stolika

Miejsce swiadczenia ustugi:  gmach ,,Instytutu Techniki Cieplnej”, przy ulicy Nowowiejska 21/25,
00-646 Warszawa (miejsce moze ulec zmianie na inny budynek
Politechniki Warszawskiej mieszczacy si¢ w Warszawie).

Uroczysta kolacja skladajaca sie:

1) I danie —zupa 2 rodzaje do wyboru (zupa tradycyjna oraz wegetarianska) - 350 ml/osoba

2) Il danie — 3 rodzaje dania glownego do wyboru: 2 migsne i 1 wegetarianskie w tym
migso/ryba/wegetarianski zamiennik min. 150g/os, dodatki skrobiowe — min. 200g/os (np.
ziemniaki/kasza/ryz/kluski $laskie/kopytka) i warzywne — min. 150g/os (np. suréwka ze §wiezych
warzywa sezonowych lub warzywa gotowane)

3) Przekaski: deska wedlin i migs pieczonych (min. 30g/os), deska serow (min. 30g/os), tosos w
galarecie 80 ml/os, rolada szpinakowa z tososiem, tatar z tososia, filet z indyka w maladze,
przystawki koktajlowe (typu roladki, tortille, grzanki, tarty) — min. 3 rodzaje oraz czgi¢
przygotowana w sposob wegetarianski — 2 szt/os

4) Satatki — min. 3 rodzaje w tym 2 wegetarianskie i 1 migsna — 150 g/0s

5) Deser — min. 3 rodzaje ciast w tym min. 2 rodzaje ciast pieczonych (np. szarlotka, sernik, ciasto
czekoladowe) i/lub babeczki — 150 g/os

6) Owoce na paterze: min. 4 kg winogron (w tym 2 kg jasnych i 2 kg ciemnych), min. 4 kg §wiezych
mandarynek, 3 szt. duzego §wiezego ananasa (obrany, pokrojony w plastry/¢wiartki)

7) Kawa - min. 500 ml/osoba

8) Herbata (co najmniej 3 rodzaje w tym co najmniej jeden rodzaj czarnej herbaty, zielonej i
owocowej) - min. 200 ml/osoba

9) Mileko w dzbankach - min. 100 ml/osoba

10) Cukier - min. 8 saszetek po dwa gramy na osobe

11) Soki owocowe min. 3 rodzaje - min. 400 ml/osoba

12) Woda mineralna gazowana/niegazowana - min. 500 ml/osoba kazdego rodzaju

13) Napoje gazowane: Coca-Cola, Sprite, Fanta, Tonic - min. 500 ml/osoba kazdego rodzaju w
szklanej butelce.

Etap 3 LUNCH

Termin wykonania: 11 czerwiec 2024r. w godz. 12:00-14:00 Lunch

Forma: bufet szwedzki

Miejsce $wiadczenia ustugi:  gmach ,,Rektorska 4”, przy ulicy Rektorska 4, Warszawa, 00-614
Warszawa

Lunch skladajacy sie:

| danie — zupa (co najmniej 300 ml na osobg),
Il danie — miesne i wegetarianskie do wyboru:

1) danie gltéwne, migsne (minimum 150 g na osobe), np. (np. kotlet de volaille, kotlet schabowy,
poledwiczki w sosie, indyk w sosie, filet z kurczaka z sosem, z cieptymi dodatkami,
odpowiednio dobranymi do dania migsnego, np. ziemniaki, ryz, kluski $laskie/kopytka, kasza
lub porcja 6 pierogéw z migsem),

2) danie gléwne, wegetarianskie (np. kotlety wegetarianskie z soczewicy, jajeczne, faszerowana
cukinia lub baktazan z cieptymi dodatkami, odpowiednio dobranymi do dania
wegetarianskiego, np. ziemniaki, ryz, kluski $laskie/kopytka lub kasza - 2 wszystkich porcji),

3) zestaw suréwek lub warzywa gotowane (co najmniej 150 g na osobe),

4) porcja ziemniakow/frytek/makaronu/ryzu/kaszy (co najmniej 150 g na osobe).

5) kawa - min. 500 ml/osoba,

6) herbata (co najmniej 3 rodzaje w tym co najmniej jeden rodzaj czarnej herbaty, zielonegj i
owocowej) - min. 200 ml/osoba,

7) mleko w dzbankach - min. 100 ml/osoba,

8) cukier - min. 8 saszetek po dwa gramy na osobg,

9) woda mineralna gazowana/niegazowana - min. 500 ml/osoba kazdego rodzaju.
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10) ciasto domowe dwa rodzaje (typu sernik/szarlotka) — po jednym kawatku kazdego rodzaju ciasta
na osobe, co najmniej 100 g na osobe.

Zakres ushugi:
W ramach $wiadczonej ustugi wykonawca zobowiazany bedzie do:

1.

2.

~

10.
11.

12.

13.

14.
15.

16.

wykonania ustugi zgodnie z najlepsza wiedzg i praktyka zawodowa oraz obowiazujagcymi
przepisami prawa, w zakresie: higieny, bezpieczenstwa i jako$ci zdrowotnej Zywnosci,
przygotowania, dostarczenia i ustawienia positkow w formie szwedzkiego stotu/serwowanych z
zachowaniem wymogdw sanitarno-epidemiologicznych w zakresie personelu, warunkow produkc;ji,
transportu oraz poniesienia pelnej odpowiedzialnosci za ich przestrzeganie;
zapewnienia bezwzglednie §wiezych positkow przyrzadzonych w dniu $§wiadczenia ustugi. Positki
musza charakteryzowac si¢ wysoka jako$cig w odniesieniu do uzytych sktadnikow oraz estetyki
podania. Produkty przetworzone (np. kawa, herbata) beda posiadaty odpowiednia date przydatnosci
do spozycia. Napoje gorgce beda podane w taki sposob, aby przez czas trwania uslugi utrzymana
byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura (zastosowanie podgrzewaczy);
podawania elegancko i estetycznie wszystkich dan np. papilotki przy deserach nie mogag by¢
wymiete, poplamione, dekoracja potraw nie moze by¢ zwiednigta, naczynia nie mogg byc
poplamione lub wyszczerbione itp. kanapki i ciasta nie moga by¢ ukladane jedno na drugim.
Potrawy musza by¢ tak wyeksponowane na stotach bufetowych, aby zapewnily uczestnikom
sprawne czegstowanie si¢ potrawami,
uzupetniane w miarg potrzeb positkow podawanych w formie bufetu szwedzkiego z wyborem
potraw;
na min. 5 dni przed szkoleniem Wykonawca przedstawi Zamawiajagcemu (droga elektroniczna) do
akceptacji propozycje menu. Zamawiajacy w ciagu 2 dni dokona akceptacji menu lub zglosi uwagi,
ktére Wykonawca ma obowigzek uwzglednic;
serwowania przekasek oraz owocoéw na ceramicznych potmiskach lub chromowanych tackach;
zapewnienia stotow koktajlowych podczas cateringu oraz stotow i krzeset podczas kolacji w liczbie
wystarczajacej na spozywanie dan przez uczestnikow wydarzenia w tym samym czasie w ramach
uroczystej kolacji;
zapewnienia nakrycia stotow: bufetowych, koktajlowych oraz podczas kolacji. Stoty musza by¢
nakryte czystymi, jednolitymi i identycznymi pod wzgledem rodzaju, wzoru, koloru i faktury
tkaniny obrusami w kolorze biatym. Niedopuszczalne sg nakrycia dziurawe, pozszywane,
pocerowane;
Zamawiajacy nie dopuszcza zastosowania naczyn oraz obrusow jednorazowych;
zapewnienia czystej 1 nieuszkodzonej porcelanowej zastawy stolowej odpowiedniej do
serwowanego positku, w tym: szklanek (do zimnych napoi typu long), filizanek ze spodkami do
napoi cieptych, kubkéw do barszczu, zastawy obiadowej (mniejsze plytkie talerze na satatki),
talerzykow deserowych, metalowych sztué¢cow do dan obiadowych (widelcow, nozy i tyzek) oraz
sztu¢cow deserowych (widelczyki i tyzeczki do deseréw) wykonanych ze stali nierdzewnej w ilosci
adekwatnej do liczby uczestnikow, rodzaju potraw (oddzielne do serwowanych dan: na zimno, na
cieplo i ciast), rodzaju napojow oraz sposobu serwisu;
zapewnienia serwetek jednorazowych (trzywarstwowe) — dostepne przez caly czas trwania
spotkania (kolor biaty);
zapewnienia obstugi kelnerskiej:

a) Wykonawca zapewni sprawng obshuge kelnerskg caltego cateringu poprzez zapewnienie

liczby kelnerow/kelnerek niezbednych do sprawnej obstugi gosci,
b) Wykonawca zapewni stosowny ubior kelnerow/kelnerek podczas swiadczenia ustugi,
C) w trakcie trwania cateringu obstuga sprawnie, na biezgco zbiera zuzyte naczynia, dbajac o
estetyczny wyglad stolow, uzupetniajac wg potrzeb brakujgce naczynia oraz potrawy,

przygotowania dekoracji ze $wiezych kwiatow na stoty podczas uroczystej kolacji;
zapewnienia ustugi sprzatania, przez ktore Zamawiajacy rozumie doprowadzenie pomieszczen, z
ktérych Wykonawca bedzie korzystal w celu realizacji przedmiotu zaméwienia, do stanu
pierwotnego. Wykonawca odpowiada takze za usuwanie i utylizacje odpadow i $mieci;
Zamawiajacy, z uwagi na charakter uroczysto$ci, zastrzega sobie prawo do zmniejszenia lub
zwickszenia liczby uczestnikow bioracych udzial w wydarzeniu o maksymalnie 30% przy czym
cena jednostkowa za osob¢ bedzie nie wyzsza niz wykazana przez Wykonawce w Formularzu
Oferty. Informacja o powyzszej zmianie liczby 0sob bedzie przekazana Wykonawcy przez osobe
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przedstawiciela Zamawiajagcego, wskazang w umowie, nie pozniej niz 3 dni przed terminem
rozpoczecia w dacie wydarzenia.

17. przygotowania pojemnikow jednorazowych do zapakowania zywno$ci na wynos o pojemnosci
réwnej badz wiekszej niz 400 ml — min 40 sztuk;

18. zapakowania w pojemniki jednorazowe nienaruszone dania i dostarczenia do siedziby
Zamawiajacego.
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