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Zatacznik nr 1 do SWZ/umowy
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA - zwany OPZ

Przedmiot zaméwienia: Swiadczenie ustugi cateringowej wraz z obstugg kelnerska podczas uroczystosci ,Gala Ztotej
Kredy” dla studentéw Politechniki Warszawskiej
Termin wykonania zamdwienia: 26.11.2022 r. godz. 16:00 - 20:00 (petna gotowos$¢ na godzine 14:30 - wystawienie
positkdw i napoi na przygotowanych stotach);
Miejsce realizacji przedmiotu zamoéwienia: Mata Aula, Gmach Gtéwny Politechniki Warszawskiej Plac Politechniki 1
00-661 Warszawa.
Liczba uczestnikéw: 220.
Rodzaj zamoéwienia: ustuga.
Wspolny Stownik Zamdwien (CPV): kod - 55520000-1 - ustugi dostarczania positkow.

W ramach swiadczonej ustugi wykonawca zobowigzany bedzie do:

1. dostarczenia pietnastu stotéw coctailowych, pokrowcéw elastycznych (stretch) w kolorze biatym. Dopuszcza sie
stretch na stofach coctailowych w kolorze czarnym;
2. dostarczenia odpowiedniej ilosci (min. 6) stotéw cateringowych pod bufet (prostokatne) 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 czystej i nieuszkodzonej porcelanowej zastawy stotowej odpowiedniej do serwowanego positku, w
tym: szklanek (do zimnych napoi typu long), filizanka ze spodkiem do napoi cieptych, talerzykéw, metalowych
sztuécow (widelczykdw do deserdow i tyzeczek) oraz w ilosci adekwatnej do liczby uczestnikow, rodzaju potraw,
rodzaju napojéw oraz sposobu serwisu. Zamawiajacy nie dopuszcza uzycia naczyn ani sztuécéw plastikowych.
zapewnienia serwetek jednorazowych (trzywarstwowe) — dostepne przez caty czas trwania spotkania (kolor biaty);
serwowania przekgsek oraz owocéw na ceramicznych pétmiskach lub chromowanych tackach;
przygotowania i aranzacja bufetu wyposazonego w bielizne cateringowg (biaty obrus),
dostarczenie pojemnikéw jednorazowych do zapakowania zywnosci na wynos o pojemnosci réwnej bgdz wiekszej
niz 400 ml — min 10 sztuk. Pojemniki muszg by¢ wykonane z tworzywa sztucznego.
8. serwowania przekgsek oraz owocédw na ceramicznych pdtmiskach lub chromowanych tackach;
9. przygotowania, dostarczenie i podanie positkow,
10. przygotowania zaplecza cateringowego,
11. zapewnienia menu poczestunku:
1) mini kanapeczki (1 000 szt.):
- 200 szt. z camembertem i zurawing,
- 200 szt. z wedzonym fososiem,
- 200 szt. z mozzarellg i rukolg,
- 200 szt. z szynkg parmeniska i suszonymi pomidorami,
- 200 szt. z salami,
2) potmiski z zakgskami zimnymi (700 szt.):
- 100 szt. pétmisek roladek drobiowych z nadzieniem,
- 100 szt. pétmisek roladek fososiowych z nadzieniem,
- 100 szt. pétmisek roladek szpinakowych z nadzieniem,
- 100 szt. kawatki kurczaka w panierce z ptatkéw kukurydzianych,
- 100 szt. mini wrapy z nadzieniem drobiowym,
- 100 szt. mini wrapy z nadzieniem warzywnym,
- 100 szt. mini wrapy z nadzieniem tososiowym badz serowo — rybnym.
3) ciasta - kazde ciasto powinno by¢ podane w oddzielnych papilotach (500 szt.):
- 100 szt. sernik wiedenski,
- 100 szt. jabtecznik z cynamonem,
- 100 szt. mini eklerki
- 100 szt. mini ptysie z bitg $Smietang
- 100 szt. mini drozdzéwki,
4) mix owocow (pokrojone w kawatki lub plastry, utozone na paterach):
- 6 kg winogron (3 kg jasne i 3 kg ciemne), Swieze, twarde, ale dojrzate;
- 4 szt. duzy ananas (obrany, pokrojony w plastry/¢wiartki, Swiezy);
- 6 kg mandarynek (Swieze);
5) staty dostep do wody mineralnej niegazowanej z cytryng i mietg — podawanej z dyspenserow;
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6) soki owocowe 100 %, dobrej jakosci, jabtkowy, pomaranczowy, w ilosci odpowiedniej do liczby gosci —
podawane z dyspenserow;
7) staty dostep do napoi goracych:
- kawa z ekspreséw na kapsutki (mix smakow) lub ekspreséw cisnieniowych, plus dodatki —mleczko, cukier;
- herbata w saszetkach - mix smakéw plus dodatki (cukier, cytryna), woda - wrzgtek z warnikow z odpowiednim
poziomem gorgcej wody do liczby uczestnikdw spotkania;
8) Tort o wadze ok 10 kg (biszkopt przetozony kremem smietanowym o smak czekoladowym lub truskawkowym
z kawatkami owocow) wraz z wafelkami lub talerzykami i widelczykami do serwowania.

12. przygotowania miejsca realizacji zaméwienia tj. ustawienie stotow cateringowych, coctailowych oraz dekoracji
W sposdb uzgodniony z Zamawiajgcym w dniu 26.11.2022 r., przed godz. 14:30 do Matej Auli w Gmachu Gtéwnym;

13. zgtoszenia gotowosci kompletnego cateringu w dniu 26.11.2022 r. o godzinie 14:30.

14. zapewnienia podczas realizacji zamdwienia (26.11.2022 r.):

14.1. obstugi kelnerskiej tj. obecnosci przez caty czas trwania poczestunku, min. 3 (trzy) osoby posiadajgcych
wymagane przepisami prawa badania; Ubiér oséb obstugujgcych powinien by¢ identyczny dla catego zespotu
- odpowiednio dla kobiet i mezczyzn, stosowny do rangi danego spotkania, czysty, schludny i elegancki.
W skfad ubioru muszg wchodzié:
14.1.1. Mezczyzni: czarne spodnie, czarna muszka, biata koszula, czarne eleganckie buty,
14.1.2. Kobiety: czarne spodnie, biata koszula, czarne eleganckie buty, dopuszczalne sg buty na ptaskim
obcasie;
14.2. doswiadczonego® managera sali — 1 (jedna) osoba, ktéra:
14.2.1. jest zatrudniona przez Wykonawce badz wspétpracuje z Wykonawcg w innej formie, co najmniej 12
miesiecy przed uptywem terminu sktadania ofert,
14.2.2. podczas catego okresu realizacji zamdéwienia bedzie odpowiedzialna za bezposredni kontakt
z Zamawiajgcym i jego przedstawicielami.
Do zadan managera sali naleze¢ bedzie:
a) bezposredni nadzér nad:
- przygotowaniem sali/pomieszczenia, w ktérym zrealizowane bedzie przyjecie,
- rozstawieniem i nakrywaniem stotéw,
- catoscia przyjecia,
b) zarzadzanie organizacjg pracy personelu kucharskiego, personelu pomocniczego oraz kelnerskiego,
c) bezposrednie kierowanie rozdawaniem positkow przez kelneréw dla wszystkich oséb uczestniczacych
w przyjeciu;

15. terminowego przygotowania positkdw zgodnie z ustalonym harmonogramem dnia, na biezgco zbieranie naczyn
oraz resztek pokonsumpcyjnych podczas poczestunku;

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

17. przygotowania, dostarczenia i serwowania positkdw z zachowaniem wymogow sanitarno-epidemiologicznych
w zakresie personelu, warunkéw produkcji, transportu oraz poniesienia petnej odpowiedzialnosci za ich
przestrzeganie;

18. wykonania ustugi zgodnie z najlepsza wiedzg i praktykg zawodowa oraz obowigzujgcymi przepisami prawa,
w zakresie: higieny, bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej zywnosci;

19. zapewnienia bezwzglednie Swiezych positkbw przyrzadzonych w dniu sSwiadczenia ustugi. Positki muszg
charakteryzowac sie wysoka jakoscig w odniesieniu do uzytych sktadnikdw oraz estetyki podania. Produkty
przetworzone (np. kawa, herbata) beda posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozycia. Napoje gorgce beda
podane w taki sposéb, aby przez czas trwania ustugi utrzymana byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura
(zastosowanie podgrzewaczy);

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

21. Zamawiajgcy, z uwagi na charakter uroczystosci, zastrzega sobie prawo do zmniejszenia liczby uczestnikéw
bioragcych udziat w wydarzeniu o maksymalnie 30%, przy czym cena jednostkowa za osobe bedzie nie wyzsza niz
wykazana przez Wykonawce w Formularzu Oferty (FO). Informacja o powyziszej zmianie liczby oséb bedzie

1 Zgodnie z pkt 15.1.2.2. SWZ: ,Za doswiadczonego managera sali Zamawiajacy uznaje osobe, ktéra nadzorowata min. 3 krotnie ustugi tj. przyjecia o podobnym
charakterze, co opisane w niniejszym OPZ, dla co najmniej 150 oséb, podczas ktérych wykonywat on bezposredni i osobisty nadzér nad przygotowaniem sali, w
ktorej realizowane byty przyjecia i przebiegiem przyjecia.
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przekazana Wykonawcy przez osobe przedstawiciela Zamawiajgcego, wskazang w umowie, nie pdzniej niz 2 dni
przed terminem rozpoczecia wydarzenia;

22. Warunki szczegétowe realizacji przedmiotu zamdwienia, zostaty okreslone w projektowanych postanowieniach
umowy w sprawie zamodwienia publicznego (PPU) stanowigcych zatgcznik do SWZ.



