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SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Ustuga cateringu z okazji Dnia Wydziatu EiTl — 7 czerwca 2024, godz. 13:00-14:30.

Przedmiotem zamodwienia jest ustuga cateringowa polegajgca na zapewnieniu przerwy kawowej,
toastu powitalnego, przekasek typu fingerfood i deseru dla Gosci VIP podczas Dnia Wydziatu EiTl w
dniu 7 czerwca 2024 r., w godzinach. 13:00-14:30, na Wydziale Elektroniki i Technik Informacyjnych
przy ul. Nowowiejskiej 15/19 w Warszawie. Petna gotowosé na godzine 12:00.

1. Przez ustuge cateringowg organizowang jako Dzieh Wydziatu Zamawiajgcy rozumie ustugi:

dostarczenia, roztozenia, uprzatniecia i wywiezienia mebli niezbednych do realizacji
przedmiotu zamowienia, tj. stotdw zapewniajgcych serwowanie potraw i napojow w
formie bufetu oraz min. 10 stolikdéw koktajlowych. Zamawiajgcy wymaga, by zaréwno
stoly do serwowania potraw, jak tez stoliki koktajlowe, byly przykryte obrusami z
materiatu/tkaniny (nie cerata/papier etc.) — muszg one by¢ czyste, uprasowane i w
jednakowym kolorze (dopuszczalne sg kolory biaty lub czarny, jesli czarny to kolor nie
moze by¢ wyptowialy). Na stolikach koktajlowych powinny znalezé sie drobne
dekoracje kwiatowe z kwiatéw Swiezych (np. niewielki minimalistyczny bukiecik
przyktadowo z gipséwki czy pojedynczy kwiat — rdza, gatazka gozdzikéw etc.), na
stofach, gdzie serwowane beda dania réwniez wymagana jest prosta, elegancka
dekoracja kwiatowa w szklanych wazonach — np. gatazki lilii w wazonie;

dostarczenia, zapewnienia i wywiezienia zastawy stotowe]j niezbednej do realizacji
zamoéwienia. Zamawiajgcy nie dopuszcza uzywania podczas realizacji ustugi
jednorazowych sztuécéw i zastawy: talerzyki i filizanki do napojéw goracych oraz
talerze i talerzyki deserowe powinny by¢ z biatej porcelany gastronomicznej lub
melaminy porcelanowej biatej, natomiast kieliszki do wina oraz szklanki do napojéow
chtodzacych i wszelka zastawa typu dzbanki bezwzglednie muszg by¢ ze szkta. Zastawa
nie moze by¢ uszkodzona, musi by¢ czysta. Sztucce powinny by¢ ze stali nierdzewnej
lub metalowe. Wymagane sg widelczyki do deseréw. Wykonawca zapewni takie
odpowiednig liczbe serwetek jednorazowych w kolorze biatym — serwetnik na kazdy
stolik koktajlowy oraz minimum 2 na stofach, gdzie bedzie serwowany bufet.
Dodatkowo Wykonawca zapewni ekologiczne jednorazowe opakowania zamykane do
zapakowania potraw, ktére ewentualnie pozostang niespozyte w trakcie imprezy —
potrawy te Wykonawca zapakuje na Zzyczenie Zamawiajacego i pozostang do
dyspozycji Zamawiajgcego.

dostarczenia, podania i serwowania (w tym uzupetniania) potraw i napojow zgodnie
z zamoOwieniem zamawiajgcego (punkt 2.). Wykonawca zapewni obstuge kelnerskg w
postaci 3 osdéb w trakcie sSwiadczenia ustugi. Obstuga kelnerska powinna by¢
odpowiednio przeszkolona, wyglagdac schludnie (ubrani w jednakowe stosowne stroje,
uwzgledniajgce okolicznosci $wiadczonej ustugi, biata bluzka/koszula, czarne
spodnie/spddnica, fartuch), ubrania musza byé bezwzglednie czyste, wyprasowane,
nieuszkodzone. Nad realizacjg ustugi oraz pracy kelneréw nadzér bedzie sprawowat
menedzer wyznaczony przez Wykonawce.

uprzatniecia miejsca realizacji ustugi niezwtocznie po jej zakonczeniu — przywrdcenie
go do stanu pierwotnego. Wykonawca zapewnia wtasne kosze na smieci w liczbie 3
sztuk. Wykonawca zobowigzuje sie do wywiezienia i utylizacji odpadéw we wiasnym
zakresie.
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2. Przez ustuge dostarczenia, podania i serwowania (w tym uzupetniania) potraw i napojéw
Zamawiajgcy rozumie zapewnienie:

e Bufetu z napojami dla 50 Gosci: kawa z ekspresu cisnieniowego z opcjg mielenia
ziaren, wybér herbat (min. 4 rodzaje, w tym czarna, owocowa, zielona i mieta) i woda
podana w warniku, soki: pomaraniczowy i jabtkowy, woda gazowana i niegazowana,
dodatki: cukier biaty i trzcinowy, cytryna, mleko zwykte i bez laktozy.

e Toastu powitalnego dla 50 Gosci: 2 kieliszki wina na osobe (kieliszek o pojemnosci 150
ml, wino do wyboru biate lub czerwone, pétwytrawne). Na wejsciu powinno czekaé
rozlanych 30 porcji wina czerwonego i 30 porcji wina biatego. Pozostate wino powinno
by¢ zachowane w oryginalnym opakowaniu i rozlewane tylko w przypadku, gdy
pierwotnie przygotowane 60 porcji zostanie skonsumowanych, a jesli nie zostanie ono
skonsumowane to pozostate wino w opakowaniu pozostaje do dyspozycji
Zamawiajgcego.

e Kanapki dekoracyjne — po 3 sztuki na osobe (wymagane 4 réine rodzaje kanapek, w
tym wersja vege i miesna: kanapka z pasztetem miesnym z min. 2 dodatkami, kanapka
z tofu/serem roslinnym z min. 2 dodatkami, kanapka z szynka/pieczenig miesng z min.
2 dodatkami, kanapka z serkiem i tososiem z min. 2 dodatkami). Kanapki powinny by¢
estetycznie wykonane, wygladaé apetycznie, kolorowo. Wykluczone jest uzywanie
dodatkéw utrudniajgcych konsumpcje typu sptywajgce sosy, spadajgce drobne
dodatki. Kanapki powinny by¢ wygodne do spozycia na stojgco z uzyciem talerzyka.

e Przekaski zimne — po 3 szt./osobe (propozycja 6 roznych przekgsek do wyboru (w tym
miesne i vege), w toku postepowania przetargowego finalnie zostang wybrane 3
przekaski). Przekaski powinny by¢ wygodne do zjedzenia zaréwno z talerzyka
widelcem, jak tez jako przekaska fingerfood spozywana na stojgco (na jeden kes) — nie
moga zawierac¢ kapigcych soséw oraz miec luznej, rozpadajacej sie w trakcie jedzenia
struktury (np. roladki z kremem/serkiem).

e Deser—2szt. /na osobe. Wymagane s3 2 rodzaje ciasta typu sernik, szarlotka, brownie,
bez soséw i kreméw oraz elementdw dekoracyjnych utrudniajacych spozycie.
Degustacja na talerzykach deserowych przy uzyciu widelczykdw — zapewnia je
Wykonawca. Owoce filetowane pomaranicza, melon, grejpfrut — min. 100 g na osobe.

e (Cena tgczna obejmuje koszt zapewnienia mebli, dekoracji drobnych, sztuécéw,
zastawy, sprzetdw, positkdw i napojow, a takie obstuge kelnerska, sprzatanie po
wydarzeniu i transport.

3. Dostarczone produkty zywnosciowe muszg byé bezwzglednie swieze, positki powinny by¢
przygotowane tego samego dnia co Swiadczenie ustugi cateringowej. Positki muszg by¢
przygotowane na bazie produktéw wysokiej jakosci, $wiezych, naturalnych, mato
przetworzonych, z ograniczong iloscig substancji konserwujgcych, zageszczajgcych,
barwigcych, sztucznych, muszg spetnia¢ normy jakosciowe produktéw spozywczych. Przekaski
nie mogg by¢ wykonane z produktéw instant i gotowych. Warzywa i owoce powinny by¢
Swieze, dojrzate, nieuszkodzone.

4. Potrawy — kanapki i przekaski fingerfood, a takze desery — bedg serwowane na efektownych
eleganckich tacach/stelazach/stojakach dostarczonych przez Wykonawce. Bedg podane w
sposob estetyczny, apetyczny, zachecajacy do konsumpcji. Forma aranzacji stotéw i stolikow
koktajlowych, a takze forma ustawienia/utozenia zastawy, dekoracji, napojéw i potraw na
stotach zostanie ustalona z przedstawicielem Zamawiajgcego w dniu wydarzenia.

5. Napoje serwowane na gorgco muszg miec¢ zapewniong odpowiednig dla danego napoju
temperature w momencie podania. Produkty przetworzone, tj. kawa, herbata, soki, woda,
cukier, mleko itp. bedg posiadac¢ date przydatnosci do spozycia min. 2 miesigce dtuzej niz data
realizacji ustugi. Napoje goragce beda podawane odpowiednio: woda do herbaty w warniku,
kawa — z ekspresu ciSnieniowego z opcjg mielenia ziaren. Napoje gorgce bedg podawane w
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filizankach ze spodkiem, napoje zimne beda serwowane w odpowiednich szklankach ze szkta,
wino w szklanych kieliszkach.

Obstuga zadba, by miejsce swiadczenia ustugi oraz stoty i stoliki koktajlowe wygladaty czysto i
schludnie przez caty czas $wiadczenia ustugi. Ustawienie stotdw pozwoli na swobodne
poruszanie sie pomiedzy stolikami.

Wykonawca dostarczy niezbedne przedtuzacze i kable. Muszg one by¢ sprawne technicznie,
nieuszkodzone, odpowiednio estetyczne i stabilnie zabezpieczone.



