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Zatacznik nr 2 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

»Sukcesywne $wiadczenie ustug cateringowych w Centrum Zaawansowanych Materiatéw i Technologii

CEZAMAT”

1. Wramach zaméwienia Wykonawca jest zobowigzany do:

1.1. Przygotowania oraz obstugi poczestunku w formie ,szwedzkiego stotu” wraz z serwisem
kawowym dla maksymalnie 30 uczestnikow w liczbie 15 spotkan. Menu zawarte bedzie w

zataczniku nr 1 do opz.

1.2. Przygotowania oraz obstugi poczestunku w formie ,szwedzkiego stotu” wraz z serwisem
kawowym dla maksymalnie 100 uczestnikow w liczbie 2 spotkan. Menu zawarte bedzie w

zataczniku nr 1 do opz.

1.3. Przygotowania oraz obstugi obiadu wraz z serwisem kawowym dla maksymalnie 100

uczestnikow w liczbie 7 spotkan. Menu zawarte bedzie w zataczniku nr 1 do opz.

1.4. Przygotowania oraz obstugi obiadu wraz z serwisem kawowym dla maksymalnie 50

uczestnikow w liczbie 1 spotkanie. Menu zawarte bedzie w zataczniku nr 1 do opz.

1.5. Przygotowania oraz obstugi obiadu wraz z serwisem kawowym dla maksymalnie 30

uczestnikow w liczbie 1 spotkanie. Menu zawarte bedzie w zataczniku nr 1 do opz.

1.6. Przygotowania oraz obstugi obiadu wraz z serwisem kawowym dla maksymalnie 10

uczestnikow w liczbie 10 spotkan. Menu zawarte bedzie w zataczniku nr 1 do opz.

1.7. Przygotowania oraz dostarczenia poczestunku w formie serwisu kawowego dla maksymalnie

65 uczestnikéw w liczbie 14 spotkan. Menu zawarte bedzie w zataczniku nr 1 do opz.

1.8. Dowozu bufetéw i poczestunku oraz przygotowania stotow i zastawy minimum 30 minut przed
rozpoczeciem wydarzenia w dni wskazane przez Zamawiajacego do miejsca, sali i w godzinach
wskazanych przez Zamawiajacego. Szczegbtowy harmonogram wydarzenia zostanie
przekazany Wykonawcy nie pozZniej niz 7 dni robocze przed wydarzeniem.
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1.9. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wykorzystania mniejszej niz zaplanowana liczby
bufetéw oraz liczby ustug cateringowych. Podane w opisie ilosci bufetéw, uczestnikdw i

wydarzen sg ilosciami maksymalnymi i nie stanowig zobowiazania do ich zrealizowania.

1.10.Swiadczenia ustug cateringowych wytgcznie przy uzyciu produktéw spetniajacych normy

jakosci produktéw spozywczych.

1.11.Przestrzegania przepiséw prawnych W zakresie przechowywania
i przygotowywania artykutow spozywczych (m. in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o

bezpieczenstwie zywnosci i Zywienia Dz. U. 22020 r. poz. 2021 ze zm.),

1.12.Zapewnienia warnikow z goracg woda. Wykonawca moze uzywac jedynie podgrzewaczy
elektrycznych. Nie moga by¢ stosowane pogrzewacze Swieczkowe, zelowe, alkoholowe oraz

zadne inne wymagajace otwartego ognia.

1.13.Swiadczenia ustug cateringowych na zastawie ceramicznej lub porcelanowej, z uzyciem
sztuécow platerowych, serwetek papierowych lub materiatowych, obruséw materiatowych,

szklanych dzbanow na soki i wode.
1.14.Estetycznego podawania positkdw.

1.15.Dostarczenia positkéw pod adresem ul. Poleczki 19 w Warszawie w dniu i godzinie

wyznaczonym przez Zamawiajacego,

1.16.Zebrania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych najpézniej 30 min. po zakoAczeniu

spotkania.
Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci wydawania positkdéw z potproduktow. Positki powinny byé
przygotowywane z surowcdw Swiezych i wysokiej jakosci z zachowaniem rezimow dietetycznych i

sanitarnych.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo przeprowadzania oceny oferowanych positkéw, pod katem

sprawdzenia ich gramatur, zalecanych norm zywieniowych i jakosci wykorzystywanych surowcow.

Szczegbtowy jadtospis powinien by¢ kazdorazowo ustalany z koordynatorem umowy lub z inng

0soba wyznaczong przez Zamawiajgcego najpozniej na dwa dni przed realizacja ustugi.
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Wykonawca zobowiazany bedzie na wtasny koszt do usuwania po kazdym positku brudnych naczyn

i resztek pokarmowych. Do wykonawcy bedzie nalezato rowniez mycie i wyparzanie naczyn.

Organizacja ustugi gastronomicznej, w tym procesu przygotowania, transportu, wydawania
positkbw oraz mycia, dezynfekcji, utrzymania czystosci pomieszczen musi byé zgodna z

obowiazujgcymi przepisami prawa, normami i zasadami sanitarno-epidemiologicznymi.

Wykonawca winien przestrzega¢ procedur higienicznych dotyczacych higieny rak, Srodkdw
transportu, urzadzen i sprzetu oraz stosowania preparatéw myjgcych i dezynfekujacych

dopuszczonych w kontakcie z zywnoscia.

Wykonawca zobowiazany bedzie do zapewnienia obstugi kelnerskiej (co najmniej 1 kelner na 15
gosci), ktorych obowiagzuja jednolite uniformy, tj. stréj o charakterze oficjalnym, dopasowany do
rangi i charakteru spotkania. Stréj dla kelnerow/kelnerek powinien sktadac sie z: biatej koszuli z
dtugim rekawem, muchy, ciemnej kamizelki lub marynarki, ciemnych spodni garniturowych oraz
ciemnych skoérzanych sznurowanych pantofli (w przypadku kobiet czétenka). Wszyscy kelnerzy
powinni mie¢ aktualne badania dopuszczajace do pracy z zywnoscia, doswiadczenie w zakresie
realizacji ustug kelnerskich, a takze wykazywac sie wysokim poziomem kultury osobistej. Do
obowigzkow serwisu nalezy rozstawienie i biezaca wymiana naczyn, dbatos¢ o estetyke miejsca,
elegancki sposdb podawania positkow, a takze biezace usuwanie i utylizacja odpadkdéw i $mieci w

trakcie catego serwisu.

Pracownicy Wykonawcy zajmujacy sie produkcja, dowozem, wydawaniem positkéw zobowigzani sa
do zachowania schludnego wygladu oraz posiadania aktualnych ksiazeczek zdrowia do celéw

sanitarno-epidemiologicznych.
Wykonawca odpowiada za szkody powstate w wyniku prowadzonej dziatalnosci.

Wykonawca ponosi odpowiedzialnos¢ za wszelkie stwierdzone nieprawidtowosci $wiadczonych

ustug ujawnione poprzez organy kontrolne oraz stuzby Zamawiajgcego.

Wymiana ktoregokolwiek z podwykonawcdw wskazanych — przez Wykonawce w ofercie,
dopuszczalna jest jedynie w szczegdlnych okolicznosciach, po uprzednim zatwierdzeniu zmiany
przez Zamawiajacego, przy czym doswiadczenie i kwalifikacje nowej firmy musza by¢ nie nizsze niz

te, ktére posiadata firma, ktora jest wymieniana.

3



Politechnika Warszawska
Centrum Zaawansowanych Materiatéw i Technologii CEZAMAT

13. Termin ustugi: termin ustugi zostanie kazdorazowo podany Wykonawcy najpdzniej na 3 dni robocze
przed planowanym terminem wydarzenia, z wyjatkiem duzych spotkan powyzej 100 oséb.

14. Miejsce ustugi: Centrum Zaawansowanych Materiatow i Technologii CEZAMAT, ul. Poleczki 19 w

Warszawie,
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Zatacznik nr 1 do OPZ

Przyktadowe menu

1. Stot Szwedzki

pieczywo 50g/osobe (podane w miseczkach, konsumpcja na stojgco),

6szt./osobe kanapek bankietowych miesnych i jarskich 75%/25% na pieczywie typu
(bagietka, weka, chleb tostowy, zytni, razowy), z dodatkami (pasty serowe, jajeczne,
wedliny, ryby, sery, itp.), uzupetnione o dodatki stanowiace element dekoracyjny (pomidor,
ogorek, oliwki, papryka, pietruszka, koperek, cebula itp.), waga 1 kanapki to min.50g
2s7t./osobe koperty z ciasta francuskiego przynajmniej 3 rodzaje do wyboru miesne (33%) i
jarskie np. szpinakowe, pieczarkowe waga 1 porcji to min.50g,

satatka przynajmniej 3 rodzaje do wyboru miesne i jarskie (2 ~miesne
i jedna jarska) wilosci 150g na osobe,

co najmnigj 0,25 | wody mineralnej na osobe (gazowana, niegazowana, przy czym ilos¢
wody niegazowanej powinna by¢ dwukrotnie wieksza niz ilos¢ wody gazowanej), woda w

butelkach,

2. Obiad

co najmniej 0,25l wody mineralnej na osobe (gazowana, niegazowana, przy czym ilos¢ wody
niegazowanej powinna by¢ dwukrotnie wieksza niz ilos¢ wody gazowanej), woda w

butelkach
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co najmniej 0,25 | 100%-owego soku owocowego na osobe — min. 2 rodzaje, w tym sok
pomaranczowy oraz z czarnej porzeczki

zupa (np. krem pomidorowy z groszkiem ptysiowym, krem z warzyw, zupa dyniowa) - 1
porcja min. 250 ml na osobe

dania gtéwne na goraco - min. 3 rodzaje po 150 g porcji kazdego dania,
w tym 1 danie miesne (czerwone mieso), 1 danie jarskie (ryba), 1 danie weganskie (warzywa)
wybdr satatek w ilosci 100 g na osobe (min. 2 rodzaje), kazda sktadajaca sie z minimum 3
sktadnikow, w tym dwie satatki ze Swiezych warzyw np. z biatej kapusty

zestaw dodatkéw - co najmniej 4 rodzaje m.in. zapiekane ziemniaki, ryz sypki, kluseczki
potfrancuskie, warzywa na ciepto (czerwona kapusta, marchew, brokut, kalafior), pieczywo

(w sumie co najmniej 300 g na osobe).

Serwis kawowy

co najmniej jedna filizanke Swiezo parzonej kawy na osobe (min. 200 ml)

co najmniej jedna filizanke herbaty na osobe (min. 200 ml, Wykonawca powinien zapewni¢
co najmniej 3 rodzaje herbat w torebkach do wyboru, np. czarna, owocowa, zielona - 1,5 - 2
g

dodatki do kawy i herbaty: cukier (10 g na osobe), cytryne Swieza, pokrojona w plastry, (co
najmniej 1 plaster na osobe), mleko min. 1,5% (nie zabielacz, nie Smietana w proszku), w
ilosci na co najmniej jedna filizanke kawy dla kazdego uczestnika, uzupetniane na biezaco
co najmniej 0,5 | wody mineralnej na osobe (gazowana, niegazowana)

wybor ciastek koktajlowych — min. 2 rodzaje, np. babeczki z owocami, eklerki, w ilosci min. 2
sztuki na osobe i ciast krojonych — min. 2 rodzaje, np. sernik, jabtecznik, ciasto z owocami
sezonowymi, (100 g kazdy)

kompozycje owocéw - min. 3 rodzaje, np. banany, winogrona (zielone lub rozowe),
mandarynki, inne owoce sezonowe, okoto 100 g dla kazdego uczestnika. Owoce majg byc

umieszczone w specjalnie przygotowanych naczyniach dekoracyjnych.



