Ustuga cateringowa na spotkanie wigilijne z udziatem Rektora i Zespotu Rektorskiego organizowane w dniu 19 grudnia 2024 r.
numer referencyjny: ZP.U.PM.80.2024

Zatgcznik nr 1 do SWZ/umowy
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA — zwany OPZ

Termin realizacji zaméwienia: 19.12.2024 r. godz. rozpoczecia uroczystosci — 13%,

Rodzaj zamdwienia: ustuga

Wspolny Stownik Zamdwien (CPV): kod - 55520000-1 - Ustugi dostarczania positkow.

Przedmiotem zamdwienia jest: przygotowanie oraz dostarczenie cateringu w ilosci odpowiedniej dla 25 oséb

na

organizowane w Politechnice Warszawskiej spotkanie wigilijne z udziatem Rektora i Zespotu Rektorskiego

w dniu 19 grudnia 2024 r.

Zakres swiadczonej ustugi przez Wykonawce:

1.
2.
3.

10.

Ustuga: przygotowanie oraz dostarczenie cateringu w ilosci odpowiedniej dla 25 oséb.
Rodzaj: przyjecie zasiadane.
Dostarczenie odpowiedniego nakrycia na:

— stét o wymiarach 700 cm x 160 cm, ustawiony na srodku sali (wyspa);

— stét o wymiarach 420 cm x 80 cm przeznaczony pod bufet.
Nakrycia na stoty to: materiatowe, biate, czyste, niepogniecione obrusy. Niedopuszczalne sg nakrycia dziurawe,
pozszywane, pocerowane.
Dostarczenie serwetek jednorazowych (trzy warstwowe) ze $wigtecznym motywem - dostepne przez caly czas
trwania spotkania.
Zapewnienie czystej i nieuszkodzonej porcelanowe] zastawy stotowej odpowiedniej do serwowanego positku
w tym: szklanek, talerzykdéw, wysokiej jakosci sztu¢céw wykonanych ze stali nierdzewnej w ilosci adekwatnej
do liczby uczestnikéw, rodzaju potraw, napojow oraz serwisu;
Zapewnienie odpowiedniego sprzetu gastronomicznego niezbednego do podania gorgcych potraw. Zamawiajacy
wyklucza naczynia i sztuéce jednorazowego uzytku.
Zapewnienie dekoracji $wigtecznych — wigilijnych.
Zapewnienie pojemnikéw jednorazowych w celu zapakowania dan na wynos.
Zapewnienie opfatka sSwigtecznego.

Catering menu:

a) dania gorace (temperatura dania nie powinna by¢ nizsza niz 75°C):
— barszcz czerwony z uszkami,
— pierogi z kapustg i grzybami,
— karp smazony w dzwonkach,
— kapusta z tazankami,
b) przystawki zimne:
— $ledz z jabtkiem w Smietanie;
— pasztet z soczewicy z zurawing;
— ryba po grecku (bez panierki);
— roladki z fososia z musem chrzanowym;
— satfatka jarzynowa tradycyjna;
— toso$ w galarecie;
— Swieze pieczywo (jasne i ciemne);
— masto.
c) deser:
piernik $wigteczny;
makowiec;
— sernik;
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d) napoje (podawane w dzbankach):
— kompot z suszu;
— woda niegazowana z mietg i cytryng,

Dania gorace, przystawki zimne, deser oraz napoje w ilosci odpowiedniej dla 25 oséb.

11. Serwowane przekaski powinny by¢ podane na ceramicznych pétmiskach lub tackach ze stali nierdzewne;j.

12. Dostarczenie przygotowanego cateringu transportem przystosowanym do przewozenia zywnosci.

13. Przed godz. 10%° w dniu przyjecia Wykonawca przygotuje, w sposéb uzgodniony z Zamawiajagcym, sale nr 123
w Gmachu Gtéwnym Politechniki Warszawskiej:

13.1. nakrycie stotéw — (stoty ustawione przez Zamawiajacego),
13.2. dekoracje swiateczne — wigilijne.

14. O godzinie 123° Wykonawca zgtosi gotowo$é petnego cateringu.

15. Zapewnienie podczas realizacji zamowienia doswiadczonego managera sali — 1 (jedna) osoba, ktora:

15.1. podczas catego okresu realizacji zamodwienia bedzie odpowiedzialna za bezposredni kontakt
z Zamawiajgcym i jego przedstawicielami;

15.2. Do zadan managera sali nalezeé bedzie:

15.2.1. przygotowanie sali/pomieszczenia, w ktdrym zrealizowane bedzie przyjecie, w tym nakrycie
stotow,

15.2.2. opieka na przebiegiem przyjecia,

15.2.3. odpowiedzialnos¢ za posprzatanie sali po zakonczeniu przyjecia (doprowadzenie pomieszczen,
z ktérych Wykonaweca bedzie korzystat w celu realizacji przedmiotu zamdwienia do stanu sprzed
rozpoczecia realizacji przedmiotu zamdwienia),

15.2.4. zarzadzanie organizacjg pracy personelu pomocniczego.

15.3. ubidér managera sali powinien by¢ identyczny - odpowiednio dla kobiety czy mezczyzny - stosowny do rangi
spotkania, czysty, schludny i elegancki. W sktad ubioru muszg wchodzi¢:

15.3.1. Mezczyzna: czarne spodnie, kamizelka, czarna muszka, biata koszula, czarne eleganckie buty

15.3.2. Kobieta: czarna spddnica, kamizelka, biata koszula, czarne eleganckie buty, dopuszczalne sg buty
na ptaskim obcasie.

16. Wykonawca zobowigzuje sie po zakoniczeniu spotkania do uprzatniecia pomieszczenia na wtasny koszt
(zapewnienia ustugi sprzatania, przez ktére Zamawiajgcy rozumie doprowadzenie pomieszczen, z ktorych
Wykonawca bedzie korzystat w celu realizacji przedmiotu zamdwienia, do stanu pierwotnego, w tym usuniecie
resztek pokonsumpcyjnych i Smieci).

17. Wykonawca odpowiada za utylizacje odpadéw pokonsumpcyjnych.

18. Wykonawca zobowigzuje sie do:

18.1. wykonania zlecenia zgodnie z najlepszg wiedzg i praktyka zawodowga oraz obowigzujagcymi przepisami
prawa w zakresie: higieny, bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej zywnosci;

18.2. przygotowania i dostarczenia positkdw z zachowaniem wymogoéw sanitarno-epidemiologicznych w zakresie
personelu, warunkow produkcji, transportu oraz poniesienia petnej odpowiedzialnosci za ich
przestrzeganie;

18.3. zapewnienia przygotowania positkow petnowartosciowych, wytgcznie przy uzyciu produktéw spetniajacych
normy jakosci produktow spozywczych z wazinymi terminami przydatnosci do spozycia, a takie z
przestrzeganiem przepisdw prawnych w zakresie przechowywania artykutéw spozywczych;

18.4. zapewnienia bezwzglednie $wiezych positkdw przyrzadzonych w dniu Swiadczenia ustugi. Positki muszg
charakteryzowac sie wysoka jakoscig w odniesieniu do uzytych sktadnikow oraz estetyki podania. Produkty
przetworzone (np. woda mineralna) beda posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozycia. Ciepte
napoje i positki bedg podane w taki sposéb, aby przez czas trwania ustugi utrzymana byta ich stata
odpowiednio wysoka temperatura.

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



