Zatacznik nr 2 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zaméwienia jest Swiadczenie uslug cateringowych dla uczestnikéw studiéw
podyplomowych realizowanych przez Szkole Biznesu Politechniki Warszawskiej w roku
akademickim 2022-2023.

Rodzaj zaméwienia: usluga
Wspélny Slownik Zaméwien (CPV): kod - 55520000-1 - Uslugi dostarczania positkéw

Miejsce realizacji: Dwie lokalizacje w Warszawie (mogg by¢ rézne w zaleznosci od terminu
zjazdu):

- Budynek Szkoly Biznesu Politechniki Warszawskiej, ul. Koszykowa 79

- Budynek Centrum Zarzadzania Innowacjami i Transferem Technologii Politechniki
Warszawskiej, ul. Rektorska 4.

Informacje o ostatecznej lokalizacji poszczegélnych zjazddéw/rozlozeniu zapotrzebowania w
ramach poszczegdlnych zjazdow Zamawiajacy przekaze Wykonawcy nie p6Zniej niz na 3 dni
przed terminem zjazdu — bedzie skladal oddzielnie zlecenia (,,zlecenie”) dotyczace obshugi
poszczegoOlnych zjazdow.

W ramach swiadczonej ustugi wykonawca zobowigzany bedzie do zapewnienia bufetu kawowego,
w ramach ktérego Wykonawca bedzie zobowiazany do zapewnienia nizej wskazanych produktow:

Kategoria produktu Jednostka | Gramatura
miary
A kawa z ekspresu, mielona, rozpuszczalna, herbaty | 1 osoba ilogé
réznego rodzaju, ciastka kruche wystarczajgca
na caly dzien
zajeciowy dla
wszystkich
uczestnikow,
uzupehiana
na biezaco
zgodnie z
uzyciem
B woda mineralna, butelkowana, niegazowana 1 sztuka 0,5L
C Kanapka pakowana osobno (butki kajzerki, 1 sztuka kajzerka min
pieczywo wieloziarniste) 60g lub
(proporcje w ramach danego zlecenia: wersja paluch min
migsna z warzywami 70% 100g
wersja bezmigsna z warzywami 30%)




zestaw tartinek 1 mini ciast

1 osoba

1 szt. tartinki
fub mini
ciasta= 50g.
W zestawie na
1 osobe

5 szt. tartinek i
3 szt. mini
ciast

butelka soku owocowego

1 sztuka

0,3L

Swieze owoce (pokrojone na mate czastki)

1 osoba

100 g

Maksymalna liczba produktéw danej kategorii produktu przez caly okres zamoéwienia

A 5343
B 855
C 1192
D 35
E 20
F 20

Termin realizacji zaméwienia — zgodnie z harmonogramem:

Termin Kategoria potrzebnego Maksymalne zapotrzebowanie na weekend
zjazdu produktu (ilo$¢é sztuk/osdb)
18- A 100
20.11.2022
D 20
E 20
B 60
F 20




25- A 217
27.11.2022

C 40
2-4.12.2022 | A 105

C 64

B 60
9- A 401
11.12.2022

C 80

B 120
16- A 166
18.12.2022

C 64
7-8.01.2023 | A 110
13- A 135
15.01.2023

C 64
20- A 180
22.01.2023

C 80
27- A 163
29.01.2023

D 4
3-5.02.2023 | A 297

C 80
10- A 320
12.02.2023

C 64
18- A 90
19.02.2023
24- A 180
26.02.2023

C 64
3-5.03.2023 | A 121

C 80
10- A 270
12.03.2023

C 32
17- A 257
19.03.2023

C 80




31.03- A 360
2.04.2023

C 144

B 120
14- A 251
16.04.2023

D 6

B 120
5-7.05.2023 | A 279

C 64
12- A 26
13.05.2023
19- A 336
21.05.2023

C 64

B 135
26- A 80
28.05.2023
2-4.06.2023 | A 180
10- A 170
11.06.2023

B 240
16- A 256
18.06.2023

C 64

D 5
23- A 149
25.06.2023
30.06- A 75
2.07.2023

C 64
7-9.07.2023 | A 69

Warunki realizacji ustugi:

1. Oferte moze zlozyé tylko Wykonawca, ktory posiada aktualng decyzje lub
zaswiadczenie wlasciwego terenowo Organu Inspekcji Sanitarnej stwierdzajace
spelnianie wymagan higieniczno-zdrowotnych do produkeji positkéw oraz mozliwosci
prowadzenia cateringu, zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Wykonawca zobowigzany jest zagwarantowaé wysokg jako$¢ $wiadczonych przez
siebie ustug.

Dostarczone produkty zywnosciowe bedg swieze, dania beda przyrzadzone w dniu
$wiadczenia ustug cateringowych.

Dania musza by¢ wykonane z naturalnych produktéw metoda tradycyjna.

Wszystkie dania zapewnione przez Wykonawce muszg charakteryzowaé sie wysoka
jakos$cig w odniesieniu do uzytych skladnikéw oraz estetyki podania.

Wszystkie dania, napoje gorgce oraz dodatki (cukier, mleko, s6l) podane zostang w
naczyniach ceramicznych, napoje zimne serwowane beda w szklankach, do konsumpcji
przygotowane zostang sztuéce ze stali nierdzewnej. Zastawa bedzie czysta,
nieuszkodzona (niewyszczerbiona, itp.), w jasnej kolorystyce, bez wzorow. Wszystko
wysterylizowane, zgodnie z przepisami obowigzujagcymi w tym zakresie.

Wykonawca zapewnia nakrycie stotow bufetowych biatym, eleganckim materialem, bez
0zdéb. Material musi by¢ nieuszkodzony, wysterylizowany i wyprasowany, zgodnie z
przepisami obowigzujgcymi w tym zakresie.

Kazdy ze stoléw przyozdobiony be¢dzie dekoracjg z kwiatéw naturalnych (co najmniej
jeden kwiat na jeden st6t).

Wszelkie wyposazenie niezbedne do wykonania ushugi (sprzgt bufetowy, urzadzenia
grzewcze, aranzacja stoldw, parawany zaslaniajagce zaplecze -cateringowe itp.)
zapewnia¢ bedzie Wykonawca we wlasnym zakresie.

Wykonawca zapewnia transport, dostarczenie przedmiotu ustugi na miejsce jej
$wiadczenia,

Rozstawienie stotéw, zastawy i sprzgtu niezbgdnego do §wiadczenia ustugi na minimum
45 min. przed danym dniem szkoleniowym, w sposéb uzgodniony z Zamawiajacym.
Wykonawca dostarcza bufet kawowy na minimum 30 min. przed rozpoczgciem
$wiadczenia ustugi cateringowej i zapewnia utrzymanie wlasciwej temperatury napojow
gorgcych w trakcie jej trwania.

Wykonawca zapewnia obstuge techniczng i kelnerska w zakresie przygotowania,
podawania positkdw, uprzatniecia i odbioru resztek, w iloSci wystarczajacej do obstugi
kazdego zlecenia, w szczegolnosei dla grup od 10 oséb wzwyz wykonawca zapewnia
obstuge kelnerska przy stanowisku kawowym, w ciggu catego dnia szkoleniowego.
Wykonawca zapewnia zebranie naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych niezwlocznie
po zakonczeniu dnia szkoleniowego, nie pézniej jednak niz w ciggu 2 godzin od
zakonczenia zaje¢ w danym dniu.

Miejsce, w ktérym bedzie serwowany catering, pozostanie uporzgdkowane i sprzatnigte
poprzez usuni¢cie i utylizacje smieci, a ewentualne uszkodzenia naprawione w sposéb
uzgodniony z Zamawiajagcym. W przypadku gdy podloga bedzie widocznie zabrudzona
resztkami jedzenia lub kawa/herbatg Wykonawca zapewnia jej sprzatnigcie.

Obstuga bedzie $wiadczona na wlasciwym poziomie, zgodnie z zachowaniem
powszechnie obowigzujgcych norm kultury 1 zasad wspolzycia spolecznego.
Pracownicy wykonujacy bezposrednio obstuge kelnerska bedg ubrani w jednorodne
ubrania w stonowanym kolorze. Ubidr ten bedzie czysty, schludny, estetyczny.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zglaszania uwag dotyczacych ustalania menu i
obshlugi kelnerskiej, w trakcie realizacji ustugi, ktére Wykonawca zobowigzany jest
uwzglednié.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo uzgodnienia z Wykonawcg szczegdtowego menu
na kazdy zjazd.

Wyzej wskazany harmonogram, zawiera planowane daty i maksymalng liczbe
produktéw. Harmonogram shuzy m.in. obliczeniu ceny oferty. Dane w nim umieszczone

5



sa orientacyjne, majg na celu zobrazowanie liczby i skali planowanych wydarzen
objetych przedmiotem zamoOwienia. Dane te nie mogg by¢ przedmiotem roszczen
Wykonawcy. Zamawiajagcy ma prawo do zmiany termindéw i liczby produktéw
(informujagc Wykonawce z trzydniowym wyprzedzeniem), przy czym jednoczesnie
Zamawiajacy gwarantuje Wykonawcy realizacje zamoOwienia na poziomie minimum
60% wartosci umowy.



