Swiadczenie ustugi cateringowej dla 100 oséb podczas finatu konkursu Falling Wals Lab Warsaw
numer referencyjny: ZP.U.PM.40.2022

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

Przedmiotem zamdwienia jest swiadczenie ustugi cateringowej wraz z obstugg kelnerskg dla 100 oséb podczas finatu
konkursu Falling Walls Lab Warsaw
Termin wykonania zaméwienia: 15.09.2022 r. godz. 12.00-17.30
Miejsce wykonania zamdwienia: Gmach Gtéwny Politechniki Warszawskiej, Plac Politechniki 1, 00-661 Warszawa.
Dostepnos$é pomieszczen swiadczenia ustugi od godziny 8:30 w dniu wykonania zamdwienia
Liczba uczestnikéw: 100 uczestnikow
Rodzaj zamoéwienia: ustuga
Wspdlny Stownik Zamdéwien (CPV): kod - 55520000-1, opis: ustugi dostarczania positkdw.
Zakres ustugi obejmuje:
1. zapewnienie serwisu kawowego | z uwzglednieniem pkt 1.1 — 1.3 w statym dostepie uczestnikéw, w ktérego sktad
wchodzi:
1.1 kawa z ekspresu wysokocisnieniowego mielona na miejscu, Swiezo parzona, wybor herbat czarnych
i owocowych w torebkach, mleko/ Smietanka, cukier, cytryna wrzatek z warnikéw z odpowiednim poziomem
gorgcej wody do liczby uczestnikdw spotkania;
1.2 woda mineralna gazowana i niegazowana;
1.3 2 rodzaje sokéw owocowych (100% soku pomarariczowego i innego);
1.4 mini ciasteczka (podane w osobnych papilotach) — 3 rodzaje typu: babeczki lub muffiny, mini ciasteczka
tortowe, kazdego typu w tej samej ilosci, tgcznie 210 szt.;
1.5 zestaw owocowy (pokrojone w kawatki lub plastry, utozone na paterach):
— 3 szt. duzych ananaséw (obrany, pokrojony w plastry/¢éwiartki, Swiezy),
— 5 kg winogron bezpestkowych jasnych (Swieze, twarde ale dojrzate),
— 3 szt. duzych melondéw kantalupa (Swieze, dojrzate);
1.6 mini kanapeczki koktajlowe réznego rodzaju w opcji wegetarianskiej i miesnej - po 100 szt. w kazdej opcji -
tacznie 200 szt.;
1.7 tartaletki réznego rodzaju w opcji: wegetarianskiej i miesnej - po 100 szt. kazdej opcji - fgcznie 200 szt.

2. zapewnienie serwisu kawowego Il z uwzglednieniem pkt 2.1 — 2.3 w statym dostepie uczestnikdw, w ktérego sktad
wchodzi:
2.1 kawa z ekspresu wysokoci$nieniowego mielona na miejscu, swiezo parzona, wybor herbat czarnych
i owocowych w torebkach, mleko/ $mietanka, cukier, cytryna wrzgtek z warnikéw z odpowiednim poziomem
gorgcej wody do liczby uczestnikdéw spotkania;
2.2 woda mineralna gazowana i niegazowana — staty dostep;
2.3 2 rodzaje sokéw owocowych (100% soku pomarariczowego i innego) — staty dostep;
2.4 mini ciasteczka (podane w osobnych papilotach) — 3 rodzaje typu: babeczki, muffiny, mini eklerki lub ptysie,
kazdego typu w tej samej ilosci, tagcznie 120 szt.;
2.5 zestaw owocowy (pokrojone w kawatki lub plastry, utozone na paterach):
— 3 szt. duzych ananaséw (obrany, pokrojony w plastry/éwiartki, Swiezy),
— 5 kg winogron bezpestkowych jasnych (Swieze, twarde ale dojrzate),
— 3 szt. duzych melondw kantalupa (Swieze, dojrzate);

3. zapewnienie serwisu lunchowego, z uwzglednieniem pkt 3.1 — 3.3 w statym dostepie uczestnikdw, podawanego
w formie przekasek typu finger food, w ktérego sktad wchodzi:

3.1 kawa z ekspresu wysokocisnieniowego mielona na miejscu, Swiezo parzona, wybdr herbat czarnych
i owocowych w torebkach, mleko/ $mietanka, cukier, cytryna wrzatek z warnikdw z odpowiednim poziomem
gorgcej wody do liczby uczestnikdéw spotkania;

3.2 woda mineralna gazowana i niegazowana;

3.3 2 rodzaje sokéw owocowych (100% soku pomaranczowego i innego);

3.4 ciepte chrupigce sakiewki z ciasta francuskiego w opcji wegetarianskiej i miesnej kazdego typu w tej samej
ilosci, facznie 120 szt.;
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3.5 mini wrapy w opcji wegetarianskiej i miesnej - kazdego typu w tej samej ilosci, facznie 120 szt.;
3.6 minitarty lub quiche w opcji wegetarianskiej i miesnej - kazdego typu w tej samej ilosci, facznie 120 szt.;

Zamawiajgcy dopuszcza inne rodzaje mini ciasteczek, okreslonych w pkt 1i 2, oraz przekasek typu finger food, okreslonych
w pkt 3, zaproponowane i uzgodnione z Wykonawca wczesniej, najpdzniej na 2 dni przed wydarzeniem.

4.

zapewnienie w ramach $wiadczonego serwisu gastronomicznego okreslonego w pkt 1-3:

4.1 terminowego przygotowania, dostarczenia i podania positkéw (w tym goracych);

4.2 przygotowania zaplecza cateringowego;

4.3 dostarczenia 25 stotdw coctailowych wraz z pokrowcami elastycznymi (stretch) w kolorze biatym;

4.4 dostarczenia stotow cateringowych (prostokatne) pod bufet w odpowiedniej ilosci (min. 10 szt.)
wraz z nakryciami, pokrowcami elastycznymi (stretch) w kolorze biatym. Niedopuszczalne sg nakrycia
dziurawe, pozszywane, pocerowane, poplamione;

4.5 przygotowania i aranzacji bufetéw - zapewnienie serwetek jednorazowych (trzywarstwowe) — dostepnych
przez caty czas trwania spotkania (kolor czerwony), zapewnienie czystej, nie uszkodzonej porcelanowej
zastawy, odpowiedniej do serwowanego positku w ilosci adekwatnej do liczby uczestnikdw oraz sztuécéw
metalowych. Zamawiajgcy nie dopuszcza uzycia naczyn ani sztuc¢cow plastikowych;

4.6 obstugi kelnerskiej tj. obecnosci przez caty okres Swiadczenia ustugi, 6 oséb (ubidr elegancki, jednolity
dla wszystkich kelnerowy);

4.7 doswiadczonego managera sali — 1 (jednej) osoby:

4.7.1. zatrudnionej przez Wykonawce badz wspdtpracujacej z Wykonawcg w innej formie, co najmniej 12
miesiecy przed uptywem terminu sktadania ofert;
4.7.2. odpowiedzialnej podczas catego okresu realizacji zamdwienia za:
a) bezposredni i osobisty nadzor nad przygotowaniem pomieszczen, w ktérym realizowana
bedzie ustuga, w tym rozstawieniem i nakrywaniem stotéw oraz przebiegiem przyjecia;
b) zarzagdzanie organizacjg pracy catego personelu kelnerskiego i pomocniczego
oraz przebiegiem swiadczenia ustugi;
c) bezposredni kontakt z Zamawiajgcym i jego przedstawicielami;

4.8 biezgcego sprzatania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych;

4.9 utrzymania porzadku i estetyki w trakcie $wiadczenia ustugi, posprzatania po jej zakorczeniu
(doprowadzenie pomieszczen, z ktérych Wykonawca bedzie korzystat w celu realizacji przedmiotu
zamodwienia do stanu sprzed rozpoczecia realizacji przedmiotu zamdwienia);

4.10 usuniecia i utylizacji odpadéw pokonsumpcyjnych i Smieci we wiasnym zakresie;

4.11 zapewnienia ekipy technicznej do montazu i demontazu bufetu i stotow.

Szczegbétowy harmonogram organizowanego wydarzenia zostanie uscislony z wybranym Wykonawcg po zawarciu

umowy.

Postanowienia uzupetniajace:

1.

Zamoéwienie obejmuje transport przez Wykonawce na miejsce wykonania zamodwienia i z powrotem, a takze montaz
i demontaz sprzetu niezbednego do wykonania zamdwienia oraz roztadunek i zatadunek na $rodki transportu
Wykonawcy.

Dostarczenie przedmiotu zamdwienia nastgpi transportem Wykonawcy przystosowanym do przewozenia zZywnosci.
Wykonawca na 2 dni przed realizacjag zamodwienia przedstawi co najmniej 2 propozycje przygotowywanego menu
dla serwiséw, kawowych 1 i Il oraz lunchowego w celu jego ostatecznego wyboru przez Zamawiajgcego.
Wykonawca zgodnie z harmonogramem organizowanego wydarzenia przygotuje, dostarczy i poda positki
zachowujgc normy z ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeristwa zywnosci i zywienia.

Wykonawca przygotuje, dostarczy i poda positki zachowujagc wymogi sanitarno-epidemiologiczne w zakresie
personelu, warunkdéw produkgcji, transportu oraz poniesie petng odpowiedzialnos¢ za ich przestrzeganie.
Wykonawca zapewni wykonanie ustugi, zgodnie z najlepszg wiedzg i praktyka zawodowq oraz obowigzujgcymi
przepisami prawa w celu zapewnienia wfasciwych warunkéw w zakresie: higieny zywnosci, bezpieczenstwa
zywnosci, jakosci zdrowotnej zywnosci.
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Wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ bezwzglednie Swieze, przyrzadzone w dniu Swiadczenia
ustugi, muszg charakteryzowaé sie wysoka jakoscia w odniesieniu do uzytych sktadnikdw oraz estetyki podania.
Produkty przetworzone (takie jak kawa, herbata, i inne) bedg posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozycia

i temperature. Ciepte positki bedg podane w taki sposéb, aby przez czas trwania ustugi utrzymywana byta ich stata
odpowiednio wysoka temperatura (zastosowanie podgrzewaczy).



