Zalacznik nr 7 do SWZ

Opis przedmiotu zamowienia

Przedmiotem zamoOwienia o nr postepowania: ZP 6 2022 WMT WMT

prowadzonego przez Wydzial Mechaniczny Technologiczny Politechniki Warszawskiej na
koszt i ryzyko Wykonawcy jest §wiadczenie cyklicznych ustug cateringowych dla uczestnikow
spotkan organizowanych przez Wydziat Mechaniczny Technologiczny Politechniki
Warszawskiej w Warszawie.

1.

Zamawiajacy przewiduje organizacje:

1) spotkan w formie konferencji zwigzanych z realizacj¢ projektow prowadzonych na
Wydziale Mechanicznym Technologicznym przy ul. Narbutta 85 i Narbutta 86 oraz
przy ul. Konwiktorskiej 2 lub w innym miejscu wskazanym przez Zamawiajacego na
terenie Warszawy.

2) spotkan okolicznosciowych z okazji:

a) Swiat Wielkanocnych.

b) Spotkan okoliczno$ciowych w ciggu roku.
¢) Swiat Bozego Narodzenia.

d) Spotkania Noworocznego.

Przewidywana liczba oséb w ciggu roku - okoto 250, z tym, Zze przewidywana liczba

uczestnikoOw bedzie nie mniejsza niz 10 oséb.

Zamawiajacy zaptaci tylko za ushugi faktycznie zrealizowane (zgodnie z potwierdzona

liczbg uczestnikow) wedlug cen jednostkowych wskazanych w Formularzu Oferty,

stanowigcym zatgcznik nr 2 do zapytania ofertowego.

Wykonawca, po otrzymaniu informacji o przybyciu mniejszej liczby uczestnikow lub

nieskorzystaniu niektérych oséb z ustugi jest zobowigzany do proporcjonalnego obnizenia

ceny ustugi w stosunku do ceny brutto w oparciu o faktyczng liczbe uczestnikow zajec
korzystajacych z serwisu kawowego, lunchu.

Menu bedzie indywidualnie uzgadniane przez Zamawiajacego przy kazdej okazji.

Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ poinformowania na 2 dni kalendarzowe przed

planowanym terminem rozpoczecia spotkania o zmianie daty wynikajacej z uzasadnione;j

przyczyny.

Wykonanie ustugi cateringowej podczas:

1.

Spotkan konferencyjnych

1) Przygotowanie, dowoz i Swiadczenie ustugi: w dniu i miejscu wskazanym przez
Zamawiajacego na 30 minut przed rozpoczgciem spotkania (w przypadku serwisu
poczestunkowego) oraz na 15 minut przed rozpoczeciem przerwy obiadowej/lunchu. W
sali bedzie mozna ustawi¢ naczynia do serwowania poczestunkéw dla uczestnikéw
spotkan,
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2) Poczestunek powinien by¢ usytuowany w sali szkoleniowej lub sali wskazanej przez
Zamawiajgcego i winien by¢ dostepny przez caly czas trwania spotkania, stad
Wykonawca winien zadba¢ w trakcie trwania zaj¢¢ by uczestnik spotkania mogt w
kazdym czasie napi¢ si¢ gorgcego napoju (kawa, herbata) w tym celu sugeruje si¢
wystawienie warnikéw lub termoséw konferencyjnych stotowych z wrzatkiem o
pojemnosci odpowiedniej do liczby godzin spotkania. O doktadnych godzinach
$wiadczenia ustugi Zamawiajacy poinformuje Wykonawce najpozniej na 3 dni
kalendarzowe przed planowanym terminem rozpoczecia kazdego spotkania,

3) O planowanym terminie i godzinach rozpoczecia spotkania, Zamawiajgcy
poinformuje najp6zniej Wykonawce na 3 dni kalendarzowe przed planowanym
terminem rozpoczgcia spotkania,

4) Uwzglednienie w jadlospisie produktow ze wszystkich grup produktéw
zywnosciowych: produkty zbozowe, warzywa, owoce, mleko 1 jego przetwory,
produkty dostarczajace petnowarto$ciowego biatka (zasada urozmaicenia powinna
dotyczy¢ wszystkich positkow). Menu powinno takze uwzgledniaé potrzeby oséb z
niestandardowymi preferencjami zywieniowymi takimi jak diety bezmigsne, nisko
weglowodanowe, bezglutenowe itp.,

5) Przygotowywanie posilkow wylacznie ze $wiezych produktéw dostepnych na
rynku: powinny posiada¢ odpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz estetyczny
wyglad. Zamawiajacy zobowiazuje Wykonawce przy przygotowywaniu positkow do
zakupu wylacznie §wiezych produktéw dostepnych na rynku, w tym suréwek do
zestawoOw obiadowych,

6) Odpowiednie $wiadczenie ushlugi cateringowej: Wykonawca powinien $wiadczy¢
ustugi cateringowe: na zastawie ceramicznej lub porcelanowej, z uzyciem sztué¢cow
platerowanych, serwetek papierowych, stoty, na ktorych beda serwowane positki
powinny by¢ nakryte obrusem (bielizna stotowa z tkaniny). Wykonawca zapewni
wyposazenie do organizacji serwisu: w stoly, obrusy, serwetki papierowe, krzesta,
naczynia, sztuéce i inne niezbg¢dne elementy, ktore stuzag nalezytemu wykonaniu
zamoOwienia,

7) Estetyke ustugi cateringowej: Wykonawca powinien zapewni¢ estetyczne podawanie
napojow (zimnych i gorgcych) oraz poczgstunkow, a takze zbiera¢ naczynia oraz resztki
pokonsumpcyjne najpozniej 15 minut po zakonczeniu jedzenia,

8) Zapewnienia profesjonalnej obshugi, w tym minimum jednej osoby, odpowiedzianej
za obstuge kelnerska,

9) Zasady higieny: Wykonawca jest zobowigzany do zachowania zasad higieny
I obowiazujacych przepisow sanitarnych przy przygotowywaniu/podawaniu positkow,

10) Wytyczne dot. bezpieczenstwa zywnoSci i Zywienia: Positki przygotowywane dla
Zamawiajacego przez Wykonawce winny spetnia¢é wymogi aktualnych wytycznych
Instytutu Zywnosci i Zywienia. Swiadczenie ustug cateringowych powinno odbywaé
si¢ zgodnie z zapisami wskazanymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006r. o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tj. Dz. U. z 2018 r. poz. 1541 ze zm.).

11) W ramach $wiadczonej uslugi cateringowej Wykonawca zapewni:
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a) serwis kawowy, ktory swiadczony bedzie w systemie cigglym, w nieograniczonej

ilosci (uzupetnianie brakujacych sktadnikow bedzie si¢ odbywac na biezaco, w razie

potrzeby dla uczestnikoOw korzystajacych z ustugi). Serwis kawowy dostepny bedzie
w sali szkoleniowej lub w bezposrednim jej sgsiedztwie lub w wyznaczonym przez
Zamawiajgcego miejscu i obejmowac bedzie:

b)

goracg kawe, podang w termosach lub ekspresach ci§nieniowych,

gorgcg wode do herbaty (wg potrzeb, adekwatnie do liczby uczestnikow
spotkania),

herbate w torebkach — minimum dwa rodzaje, w tym co najmniej jeden rodzaj
herbaty czarnej i jeden herbaty owocowej,

wode gazowang 1 niegazowang podawang w butelkach max. 0,5 1,

wybor ciastek kruchych —min. 2 rodzaje,

owoce,

dodatki do napojow cieptych — cukier, mleczko do kawy, cytryna.

lunch w formie bufetu/bufetu szwedzkiego (w naczyniach typu

podgrzewacze, utrzymujacych temperature dan podawanych na cieplo), ktory

sktada¢ si¢ bedzie, co najmniej z:

zupy — 200 ml/osobg,

dania gléwnego — 2 rodzaje dania gtownego do wyboru: migsne i rybne z
dodatkami skrobiowymi oraz przynajmniej dwoma surOwkami/satatkami,
Uwaga: na zyczenie Zamawiajacego Wykonawca uwzgledni w menu dania
dietetyczne (np. dania spetniajace wymogi diety bezglutenowej, weganskie;j,
itp.)

dan uwzgledniajacych gramature w odniesieniu do jednej porc;ji:

» danie migsne z dodatkami skrobiowymi oraz suréwka/satatka: 150 g miegsa, 100 g
dodatki skrobiowe, 150 g suréwki/satatki = 400 g/porcja,

» danie rybne z dodatkami skrobiowymi oraz suroéwka/satatka: 150 g ryby, 100 g dodatki
skrobiowe, 150 g suréwki/satatki = 400 g/porcja,

» deseru — 2 rodzaje deserow do wyboru (wyroby cukiernicze),

» mnapojow zimnych, sktadajacych si¢ z:
= wody niegazowanej podanej w dzbankach — bez ograniczen,
= sokéw owocowych 100% - dwa smaki, podane w dzbankach — bez ograniczen.
2. spotkan okolicznosciowych:

1) Z okazji Swiat Wielkanocnych.

Menu: 5 rodzajow przekasek nawigzujacych do polskich tradycji wielkanocnych, z

uwzglednieniem specjalnych potrzeb zywieniowych (bez potraw zawierajacych
wieprzowine i pochodne); ciasta, zimne napoje oraz serwis kawowy,

2) Okolicznosciowych:
Menu: serwis kawowy, ciasta, kanapki, satatki, zimne napoje, owoce,

3) Z okazji Swiat Bozonarodzeniowych .
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Menu: pierogi wytrawne, pierogi stodkie, ryba na cieplo, 5 rodzajéow przekasek
nawigzujacych do polskich tradycji bozonarodzeniowych, z uwzglednieniem
specjalnych potrzeb zywieniowych (bez potraw zawierajacych wieprzowing i
pochodne); ciasta, napoje oraz serwis kawowy;

4) Noworoczne:
Menu: serwis kawowy, ciasta, zimne napoje.
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