Zalacznik nr 1 do SWZ/OPZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA (OPZ)

Przedmiot zamowienia: Ustuga cateringu $wiadczona w zwigzku ze spotkaniem wigilijnym
pracownikow Instytutu Systemow Elektronicznych

CPV 55520000-1 ustugi dostarczania positkow

Termin wykonania 19.12.2023 r.

zamoOwienia:

Miejsce realizacji Wydzial Elektroniki i Technik Informacyjnych, Instytut Systeméw

przedmiotu zaméwienia: Elektronicznych ul. Nowowiejska 15/19 00-665 Warszawa, Sala 230 godz.

14:00 — 16:30 dla 50 oséb.
Dostepno$¢ pomieszczen $wiadczenia ustugi od godziny 12:00 w dniu
wykonania zamoéwienia.

Liczba uczestnikow: 50 osoéb
Forma ustugi: Bufet szwedzki
Osoba kontaktowa: Dariusz Wojcik, tel. 22 234 77 26

Zakres ushugi:

W ramach $wiadczonej ustugi wykonawca zobowiazany bedzie do:

1.

10.

11.

12.

przygotowania, dostarczenia i ustawienia positkéw w formie szwedzkiego stotu z zachowaniem wymogow
sanitarno-epidemiologicznych w zakresie personelu, warunkéw produkcji, transportu oraz poniesienia petne;j
odpowiedzialno$ci za ich przestrzeganie;

wykonania ustugi zgodnie z najlepsza wiedzg i praktyka zawodowsg oraz obowigzujacymi przepisami prawa,
w zakresie: higieny, bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej zywnosci;

zapewnienia bezwzglednie swiezych positkow przyrzadzonych w dniu §wiadczenia ustugi. Positki musza
charakteryzowac si¢ wysoka jakos$cia w odniesieniu do uzytych sktadnikoéw oraz estetyki podania. Produkty
przetworzone (np. kawa, herbata) beda posiadaty odpowiednia date przydatnosci do spozycia. Napoje gorace
beda podane w taki sposob, aby przez czas trwania ushugi utrzymana byta ich stata odpowiednio wysoka
temperatura (zastosowanie podgrzewaczy);

zapewnienia ushugi sprzatania, przez ktoére Zamawiajacy rozumie doprowadzenie pomieszczen, z ktdrych
Wykonawca bedzie korzystal w celu realizacji przedmiotu zamdwienia, do stanu pierwotnego. Wykonawca
odpowiada takze za usuwanie i utylizacj¢ odpaddéw i $mieci;

dostarczenia nakrycia i aranzacji stotow w kolorze bialym; nakrycia na stoty to: biate, bezwzglednie czyste,
niepogniecione obrusy. Niedopuszczalne sa nakrycia dziurawe, pozszywane, pocerowane. Do dyspozycji
ushugodawcy przekazane zostang stoty stanowigce wyposazenie udostepnianych sal;

zapewnienia czystej i nieuszkodzonej porcelanowej zastawy stotowej odpowiedniej do serwowanego positku,
w tym: szklanek (do zimnych napoi typu long), filizanek ze spodkami do napoi cieptych, kubkow do barszczu
(o pojemnosci przynajmniej 400 ml), zastawy obiadowej (mniejsze plytkie talerze na satatki), talerzykow
deserowych, metalowych sztu¢céw do dan obiadowych (widelcdw, nozy i tyzek) oraz sztuécow deserowych
(widelczyki 1 lyzeczki do deserow) wykonanych ze stali nierdzewnej w ilosci adekwatnej do liczby
uczestnikow, rodzaju potraw (oddzielne do serwowanych dan: na zimno, na cieplo i ciast), rodzaju napojow
oraz sposobu serwisu. Zamawiajacy nie dopuszcza uzycia naczyn ani sztuécoOw plastikowych;

zapewnienia serwetek jednorazowych (trzywarstwowe) — dostepne przez caly czas trwania spotkania (kolor
biaty);

serwowania przekasek oraz owocoé6w na ceramicznych pétmiskach lub chromowanych tackach;

dostarczenia pojemnikéw jednorazowych do zapakowania zywnos$ci na wynos o pojemnosci rownej badz
wigkszej niz 400 ml — min 20 sztuk. Pojemniki musza by¢ wykonane z tworzywa sztucznego;

dostarczenia przygotowanego zamowienia we wskazanym przez Zamawiajacego miejscu na okreslong
godzine, transportem przystosowanym do przewozenia zywnosci;

zgloszenia gotowosci kompletnego cateringu w dniu 19.12.2023 r. 0 godz. 14:00 ul. Nowowiejska 15/19 w
Warszawie, sala 230, dla 50 oséb
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13. zapewnienia w dn. 19.12.2023 r. menu poczestunku:

dania cieple:

50 porcji barszczu czerwonego na ciepto z warnikow lub termoséw min. 330ml/os
50 szt. pierogow z kapusta i grzybami na ciepto w podgrzewaczu min 200g/os.

dania 7 zakgskami zimnymi:

ciasta:

owoce:

napoje:

180 szt. mini kanapeczek wigilijnych z camembertem, orzechem wloskim i winogronem (55g/0s.);

50 szt. roladek szpinakowych z mascarpone i tososiem 45g;

50 szt. koreczkow §ledziowych ,,po kaszubsku” 45g;

50 szt. koreczkow sledziowych z suszong $liwka, mozzarella, migdatami w ptatkach i natka pietruszki
45g;

50 porcji (ok. 50g/os.) satatki jarzynowej z pietruszka, marchewka, ogérkiem kiszonym, majonezem,
ziemniakami, groszkiem, jabtkiem i musztarda

50 porcji (ok. 50 g na osobg) sernika wiedenskiego;
50 porcji (ok. 50 g na osobe¢) makowca domowego;
50 porcji (ok. 50g na osobg) piernika §wigtecznego;

4 kg mandarynek ($wieze)

staty dostep do wody mineralnej niegazowanej z cytryng i migtg — podawanej z dyspenserow;

wigilijny kompot z dobrej jakosci suszonych owocoéw (jabtek, moreli, §liwek, gruszek) podawany na
ciepto (200 ml na osobg);

soki 100% : pomaranczowy i jabtkowy w opakowaniach litrowych;

staty dostep do napoi gorgcych;

kawa z ekspresow na kapsutki (mix smakéw) lub ekspresdéw ci$nieniowych, plus dodatki — mleczko,
cukier;

herbata w saszetkach - mix smakéw plus dodatki (cukier, cytryna), woda - wrzatek z warnikow z
odpowiednim poziomem goracej wody do liczby uczestnikow spotkania;

dodatkowo:

50 porcji (ok. 100 g na osobge) pieczywa jasnego oraz ciemnego;
Optatek ( 6 opakowan)
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