Zatacznik nr 2 do SWZ - Opis przedmiotu zamowienia

Przedmiotem zamdwienia jest: Swiadczenie cyklicznych ustug cateringowych na

potrzeby spotkan organizowanych na Politechnice Warszawskiej Wydziat

1)

2)

3)

4)

5)

Inzynierii Lagdowej TP/01/02/2024

Przedmiotem zamowienia jest swiadczenie cyklicznych ustug cateringowych

podczas spotkan w siedzibie Zamawiajgcego tj. w Gmachu Wydziatu Inzynierii

Ladowej przy al. Armii Ludowej 16, 00-637 Warszawa lub innym miejscu

wskazanym przez Zamawiajgcego.

Przedmiot zamodwienia bedzie realizowany sukcesywnie, zgodnie ze

zgtaszanym kazdorazowo zaméwieniem Przedstawiciela Zamawiajgcego,

przesytanym drogg elektroniczng.

Termin wykonywania zamowienia: przez 12 miesiecy od daty podpisania

Umowy.

Wymagania dotyczgce wspoétpracy w ramach spotkan:

Wykonawca zobowigzany jest wskazac¢ 1 osobe koordynujgca realizacje ustugi

w ramach zadania/zadan.

Zamawiajgcy i Wykonawca bedg kontaktowac¢ sie za posrednictwem poczty

elektronicznej i telefonu oraz osobiscie w trakcie trwania spotkania w sprawie

szczegotow jego realizacji.

Przed rozpoczeciem realizacji spotkan Zamawiajgcy spotka sie

z koordynatorem wskazanym przez Wykonawce na miejscu realizacji spotkan

w celu ustalenia szczegdtdw wspotpracy izapoznania sie z obiektem,

w terminie dogodnym dla obu stron.

Przygotowywanie positkow wytgcznie ze swiezych produktéw dostepnych na

rynku: powinny posiada¢ odpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz

estetyczny  wyglad. Zamawiajgcy  zobowigzuje = Wykonawce  przy

przygotowywaniu positkbw do zakupu wytgcznie sSwiezych produktéw

dostepnych na rynku, w tym suréwek do zestawow obiadowych.

Wykonawca powinien swiadczy¢ ustugi cateringowe: na zastawie ceramicznej

lub porcelanowej, z uzyciem sztuccow platerowanych, serwetek papierowych,

stoty, na ktorych bedg serwowane positki powinny by¢ nakryte obrusem
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(bielizna stotowa z tkaniny). Wykonawca zapewni wyposazenie do organizacji
serwisu: w stoty, obrusy, serwetki papierowe, krzesta, naczynia, sztucce i inne
niezbedne elementy, ktore stuzg nalezytemu wykonaniu zamowienia .
Zapewnienia profesjonalnej obstugi, w tym minimum jednej osoby,
odpowiedzianej za obstuge kelnerska.

Zasady higieny: Wykonawca jest zobowigzany do zachowania zasad higieny
i obowigzujgcych przepiséw sanitarnych przy przygotowywaniu/podawaniu
positkow.

Wytyczne dot. bezpieczenstwa zywnosci i zywienia: Positki przygotowywane
dla Zamawiajgcego przez Wykonawce winny spetniaC wymogi aktualnych
wytycznych Instytutu Zywnosci i Zywienia. Swiadczenie ustug cateringowych
powinno odbywac sie zgodnie z zapisami wskazanymi w ustawie z dnia 25
sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tj. Dz. U. z 2023 r. poz.
1448).

Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ rozliczenia 40% wartosci zadania na
podstawie faktycznie wykonanych ustug cateringowych. Kazdorazowo po
wykonaniu ustugi podpisany zostanie protokét odbioru. Faktura wystawiana
bedzie kazdorazowo po wykonaniu ustugi i podpisaniu protokotu odbioru.
Kazdorazowo po wykonaniu ustugi podpisany zostanie protokdt odbioru.
Zmniejszenie liczby uczestnikdw nie przekroczy 60% catkowitej wartosci

zamowienia.
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W ramach realizacji zaméwienia Zamawiajacy przewiduje trzy rodzaje ustug:

1)

2)

3)

4)

5)

6)
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Ustuga cateringowa — Lunch:

Przewidywana liczba osob w ciggu roku — maksymalnie: 300 osbb, z tym, ze
przewidywana liczba uczestnikow pojedynczego spotkania bedzie nie mniejsza
niz 10 osdéb. Zamawiajgcy zaptaci kazdorazowo za faktyczng liczbe
uczestnikow.

Miejsce realizacji: siedziba zamawiajgcego al. Armii Ludowej 16, 00-637
Warszawa lub inne miejsce wskazane przez Zamawiajgcego, sala zostanie
wskazana w zamoéwieniu.

Zamoéwienie lunchu w wymaganej liczbie na uroczystos¢ odbedzie sie
w terminie najpozniej 7 dni przed spotkaniem. O doktadnych godzinach
Swiadczenia ustugi Zamawiajgcy poinformuje Wykonawce najpdzniej na 7 dni
kalendarzowych przed planowanym terminem rozpoczecia kazdego spotkania.
Wykonawca zapewni wydanie positku jednoczesnie dla wszystkich uczestnikow
danego spotkania i zapewni obstuge pozwalajgcg na szybkie i sprawne wydanie
positkow.

Danie lunchowe bedzie serwowane w formie porcji podanych
w podgrzewaczach, do samodzielnego pobrania przez uczestnikdw. Lunch
powinien by¢ serwowany na talerzach ceramicznych/ porcelanowych z
kompletem sztu¢cow metalowych i serwetek.

Na zyczenie Zamawiajgcego Wykonawca uwzgledni w menu potrzeby oséb
Z niestandardowymi preferencjami zywieniowymi takimi jak diety bezmiesne,
nisko weglowodanowe, bezglutenowe itp.

Ostateczne menu dan cieptych Wykonawca ustali po konsultacji
z Zamawiajgcym.

Menu bedzie indywidualnie uzgadniane przez Zamawiajgcego przy kazdej
okazji.

Wykonawca zapewni obiad dla kazdego uczestnika spotkania sktadajacy sie z:

| dania — zupa — 350 ml/osoba,
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Il dania — 2 rodzaje dania gtbwnego do wyboru: miesne i rybne, danie 3
sktadnikowe (np. ziemniaki/kasza/kopytka - 200 g/osoba, ryba/mieso — 120
g/osoba, suréowka ze $Swiezych warzyw sezonowych lub warzywa gotowane —
200 g/osoba) lub danie dwusktadnikowe (np. nalesniki ze szpinakiem/pierogi
z nadzieniem — 300 g/osoba, suréwka ze swiezych warzyw sezonowych — 200
g/osoba).

soki (rozne smaki) lub kompot- min. 250 ml/osoba

Ustuga cateringowa (podstawowa) — Serwis kawowy:

Przewidywana liczba oséb w ciggu roku — maksymalnie: 250 osob, z tym, ze
przewidywana liczba uczestnikow pojedynczego spotkania bedzie nie mniejsza
niz 10 osoéb. Zamawiajgcy zaptaci kazdorazowo za faktyczng liczbe
uczestnikow.

Miejsce realizacji: siedziba zamawiajagcego al. Armii Ludowej 16, 00-637
Warszawa lub inne miejsce wskazane przez Zamawiajgcego, sala zostanie
wskazana w zaméwieniu.

Zamowienie ustugi cateringowej podstawowej w wymagane] liczbie na
uroczystos¢ odbedzie sie w terminie najpdzniej 7 dni przed spotkaniem.
O doktadnych godzinach s$wiadczenia ustugi Zamawiajgcy poinformuje
Wykonawce najpdzniej na 7 dni kalendarzowych przed planowanym terminem
rozpoczecia kazdego spotkania.

Ustuga cateringowa (podstawowa) sktadajgca sie z nastepujgcych elementow:
- kawa — min. 500 ml/osoba,

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

- mleko w dzbankach — min. 100 ml/osoba,

- cukier — min. 8 saszetek po dwa gramy na osobe,

- ciastka kruche — min. 3 rodzaje — min. 100 g/osoba,

- woda mineralna gazowana/niegazowana — min. 500 ml/osoba kazdego
rodzaju,

- soki (rézne smaki) - min. 500 ml/osoba

- cytryna.
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5) Serwis kawowy Swiadczony bedzie w systemie ciggtym, w nieograniczonej
ilosci (uzupetnianie brakujgcych skfadnikéw bedzie sie odbywac na biezaco,
w razie potrzeby dla uczestnikow korzystajgcych z ustugi).

6) Serwis kawowy obejmowac bedzie: gorgcg kawe — podang w termosach lub
ekspresach cisnieniowych, oraz gorgcg wode do herbaty (wg potrzeb,
adekwatnie do liczy uczestnikow spotkania),

7) Kawa i herbata powinny by¢é serwowane w szklankach i/lub kubkach i/lub
filizankach ceramicznych.

8) Napoje zimne, w tym woda niegazowana mogg by¢ serwowane w kubkach

jednorazowych papierowych.

3. Ustuga cateringowa (rozszerzona) — Serwis kawowy:

1) Przewidywana liczba oséb w ciggu roku — maksymalnie: 800 oséb z tym, ze
przewidywana liczba uczestnikdw pojedynczego spotkania bedzie nie mniejsza
niz 10 osdéb. Zamawiajacy zaptaci kazdorazowo za faktyczng liczbe
uczestnikow.

2) Miejsce realizacji: siedziba zamawiajagcego al. Armii Ludowej 16, 00-637
Warszawa lub inne miejsce wskazane przez Zamawiajacego, sala zostanie
wskazana w zamoéwieniu.

3) Zamowienie ustugi cateringowej rozszerzonej w wymaganej liczbie na
uroczystos¢ odbedzie sie w terminie najpdzniej 7 dni przed spotkaniem.
O doktadnych godzinach $wiadczenia ustugi Zamawiajgcy poinformuje
Wykonawce najpdzniej na 7 dni kalendarzowych przed planowanym terminem
rozpoczecia kazdego spotkania.

4) Ustuga cateringowa (rozszerzona) sktadajgca sie z nastepujgcych elementow:
- kawa — min. 500 ml/osoba,

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

- mleko w dzbankach — min. 100 ml/osoba,

- cukier — min. 8 saszetek po dwa gramy na osobe,

- cilasta — min. 3 rodzaje ciast pieczonych — min. 100 g/osoba (np. sernik,

szarlotka lub inne propozycje),
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- drobne stone lub stodkie przekagski typu paluszki lub kruche ciastka — min. 3
rodzaje — min. 100 g/osoba,

- kanapki, mini wrapy i przekaski koktajlowe — 4 sztuki/osoba (np. mini
kanapeczki z camembertem, orzechem wtoskim i winogronem; roladki
szpinakowe z serkiem smietankowym i tososiem; kanapka z bagietki, tososia, i
sataty z gatgzkg koperku)

- woda mineralna gazowana/niegazowana — min. 500 ml/osoba kazdego
rodzaju,

- soki (rézne smaki) - min. 250 ml/osoba

- cytryna.

5) Serwis kawowy swiadczony bedzie w systemie ciggtym, w nieograniczonej ilosci

(uzupetnianie brakujgcych sktadnikow bedzie sie odbywac na biezgco, w razie

potrzeby dla uczestnikdw korzystajgcych z ustugi).

6) Serwis kawowy obejmowaé bedzie: gorgcg kawe — podang w termosach lub

ekspresach cisnieniowych, oraz gorgcg wode do herbaty (wg potrzeb,

adekwatnie do liczy uczestnikéw spotkania),

7) Kawa i herbata powinny by¢ serwowane w szklankach i/lub kubkach i/lub

filizankach ceramicznych.

8) Napoje zimne, w tym woda niegazowana mogg by¢ serwowane w kubkach

jednorazowych papierowych.
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