Postepowanie nr: WF/9/ZP/2022

Zalacznik nr 2 do SWZ — Opis przedmiotu Zamowienia

1. Przedmiot zamowienia

1. Przedmiotem zamoOwienia jest zapewnienie ushugi cateringowej na rzecz konferencji
Compressed Baryonic Matter (CBM) ktéra $wiadczona bedzie w dniach 10.10.2022 —
14.10.2022r w pomieszczeniach i budynkach wskazanych przez Zamawiajacego na ternie
Politechniki Warszawskiej (CZiTT, ul. Rektorska 4, Warszawa oraz Aula Gmachu Fizyki, ul.
Koszykowa 75, Warszawa)

2. Termin: termin konferencji: 10 — 14 pazdziernika 20222r (5 dni)

3. Liczba uczestnikoéw: spodziewana liczba uczestnikow dla ktorej ma by¢ swiadczona ustuga to
100 oséb, przy czym Zamawiajacy zastrzega, ze liczba ta moze ulec zmniejszeniu badz
zwigkszenie o nie wigcej niz 20 osoéb. Liczba uczestnikéw, dla ktorych bedzie swiadczona
usluga to minimum 80 osob, max.: 120 oséb, przy czym dokladna liczba uczestnikow
zostanie wskazana Wykonawcy przez Zamawiajacego w terminie nie podzZniej niz
30.09.2022r

4. Wszystkie koszty zwigzane z realizacja zadania ponosi Wykonawca.

5. Zamawiajacy nie ponosi odpowiedzialnosci za dokonywane przez Wykonawcow
zaliczkowanie, badZ ponoszenie innych kosztow zwigzanych z planowang realizacja zadania
przed rozpoczeciem swiadczenia ustugi.

6. Wykonawca nie bedzie pobierat od uczestnikow zadnych dodatkowych optat zwigzanych

Z realizacja ustugi zgodnie z niniejszym OPZ.

2. Zakres zamowienia
W ramach ustugo cateringowej Wykonawca $wiadczy uslugi obejmujace przygotowanie i dostarczenie
positkow wraz z serwisem kelnerskim oraz zapewnieniem zastawy i wyposazenia niezb¢dnego do

realizacji zamowienia. W ramach §wiadczonej ustugi Wykonawca zobowigzany jest w szczegolnosci

do:

1. Zapewnienie wyzywienia w dniach 10.10.2022 — 14.10.2022 w godzinach 9:00 — 18:00
zgodnie z wymaganiami Zamawiajacego:
a. przerwy kawowe — 2x dziennie w dniach 10.10.2022 — 14.10.2022 (tacznie 10 przerw
kawowych); ustuga swiadczona w CZiTT, ul. Rektorska 4



b. lunch w formie szwedzkiego stotu w dniach 10.10.2022 — 14.10.2022 (tacznie 5
lunchy); ustuga $wiadczona w CZiTT, ul. Rektorska 4

c. bankiet w dniu 10.10.2022 w godzinach: 18:00-21:00; ustuga $wiadczona w Aula
Wydziatu Fizyki, ul. Koszykowa 75

2. Przygotowanie i dostarczenie poczestunkéw a takze przygotowanie miejsca do poczestunku,
w tym:

a. Dostarczenie produktow nie pdzniej niz na 30 minut przed rozpoczeciem wydawnaia
positkéw

b. Wypakowanie, roztozenie i ustawienie przywiezionych produktéw na paterach
(przekaski, kanapki, owoce, ciasta), ustawienie samoobstugowych ekspreséw do
mielenia i parzenia kawy, przygotowanie ekspresow do kawy do samodzielnej obstugi
oraz herbaty i dodatkéw (Smietanka, cukier, cytryna), rozlanie do dzbankéw wody i
sokéw

¢. Ustawienia i uruchomienia podgrzewczy w warnikach

d. 30 minut po zakorczeniu wydawania positkdw uporzadkowanie miejsca, tj. zebranie
zastawy oraz sztuécdw, usuniecie obrusdw i dekoracji, zabranie nieskonsumowanego
jedzenia i Smieci

3. Zapewnienie obstugi kelnerskiej, w tym: doktadanie na biezgco brakujacych sktadnikow
(kawa, herbata, woda, positki), systematyczne zbieranie brudnych naczyn, porzadkowanie
stotéw, usuwanie nieskonsumowanego jedzenia, wymiana brudnej zastawy na czysta w
ramach kazdego positku

4. Zapewnienie stolikdw koktajlowych i bufetowych w liczbie odpowiedniej do liczby
uczestnikéw.

5. Zapewnienie niezbednego wyposazenia, w tym: warniki, ekspresy do kawy, podgrzewacze do
dan cieptych, patery, serwetniki, zastawa porcelanowa i szklana, sztuéce ze stali, dekoracje
(obrusy, serwetki), a takie dowiezienie i ustawienie stotéw cateringowych w formie
niezbednej do organizacji spotkania w ilosciach odpowiednich do ilosci oséb zgtoszonych na
konferencje;

6. Przygotowania stotdéw w sposob uzgodniony z Organizatorem spotkania, w tym: ustawienie
stolow, nakrycie ich obrusami, ustawienie zastawy stotowej i roztozenie serwetek;

7. Swiadczenia ustug cateringowych wylacznie przy uzyciu produktow spehiajacych normy
jakosci produktow spozywczych oraz przestrzegania przepisow prawa polskiego w zakresie

przechowywania, przygotowania oraz przewozenia artykutéw spozywczych



8. Zapewnienia $wiezych positkow, ktore beda si¢ charakteryzowaé wysoka jakoscig, w tym
zapewnienia, aby ciepte positki/napoje itp. podawane byly odpowiednio ciepte, a
satatki/zimne przekaski/zimne napoje odpowiednio chtodne

9. Zapewnienia obshugi kelnerskiej w ilosci zapewniajacej odpowiednig i sprawng obshluge
spotkania

10. Przestrzeganie wysokich standardow estetycznych i jakosciowych obstugi kelnerskiej, w tym:
odpowiedni ubior i prezentacja (estetyczne, jednolite i czyste stroje kelnerskie) oraz
odpowiednie zachowanie (wysoka kultura osobista) i sprawno$¢ pracownikow, tak aby w
zadnym momencie spotkania nie tworzyly sie kolejki i zatory, a estetyka stotow i bufetow
byla zawsze na wysokim poziomie (uzyta zastawa i obrusy beda czyste i nieuszkodzone);

11. Wykonawca przekaze Zamawiajgcemu niewykorzystang a wcigz przydatng do spozycia
zywnosc¢, zapakowang w opakowania przeznaczone do jej przechowywania, niezwlocznie po
zakonczeniu wydarzenia w kazdym dniu konferencji.

12. Wywoz resztek i nieczystosci po kazdym dniu serwowania positkéw.

4. Opis szczegolowy usltugi cateringowej i wymagania dotyczace minimalnego menu

1. Wykonawca jest zobowigzany zapewni¢ przerwy kawowe, lunche oraz bankiet wg ustalonego
harmonogramu/planu dnia uzgodnionego z Zamawiajagcym dla kazdego uczestnika oraz
obstuge kelnerska w ilosci whasciwej do liczebnosci uczestnikow.

2. Wykonawca $wiadczy ustuge polegajaca na przygotowaniu i dostarczeniu positkoéw wraz z
serwisem kelnerskim oraz zapewnieniu zastawy i wyposazenia niezbednego do realizacji
zamoéwienia. Ustugi obejmuja w szczegdlnosci:

1) W pierwszy dniu: dwie przerwy kawowe, jeden lunch, jeden bankiet
2) W drugim do pigtego dnia (wtacznie): dwie przerwy kawowe, jeden lunch

3. Ostateczne menu zostanie ustalone z Zamawiajacym w terminie najp6zniej na 2 dni przed
terminem organizowanej ushugi. Zamawiajacy zastrzega, ze menu w zakresie lunchy musi by¢
kazdego dnia inne.

4. Wszystkie positki beda podane w miejscu wskazanym przez Zamawiajacego, w formie stotu
szwedzkiego z szerokg gama produktow spozywczych do wyboru na zimno i gorgco.

5. W zakres wyzywienia wchodza:

1) Przerwa kawowa
e kawa 100% arabica z samoobslugowych expresow do kawy (bez

ograniczen) z mozliwo$cig wyboru roéznych rodzajow kawey (espresso,



ameracano, cappuchino, latte) wraz z dodatkami: $mietanka Iub mleku
(réwniez w wersji bez laktozy), cukier bialy 1 brazowy

herbata min. 3 rodzaje, w tym czarna, owocowa i zielona (bez ograniczen)
wraz z dodatkami (cukier biaty i brazowy, §wieza cytryna plasterkach)
napoje zimne (woda gazowana, hiegazowana, soki — minimum 2 rodzaje)
ciasteczka kruche — minimum 3 rodzaje

ciasto minimum 2 rodzaje, pokrojone w kawatki

owoce sezonowe — minimum 3 rodzaje

kanapki sktadajace si¢ z min. 4 sktadnikow (np. pieczywo, zielenina typu
kietki, satata, wedlina/ser/ryba/warzywo) wkitad kanapek w wersji migsnej z
warzywami 1 wegetarianskiej w proporcji 50/50

tartinki, mini tortille w tym czg$¢ weganskich 1 wegetarianskich

Na jednego uczestnika powinno przypada¢ min: 1 litr napojow zimnych; min. 4 sztuki

kanapki, min. po 2 sztuki tartinek, mini tortilli; min. 50g ciasteczek kruchych, min. 50g ciasta;

min. 100g owocow

2) lunch

zupy, 2 rodzaje do wyboru

min. 2 dania miesne na ciepto do wyboru

min. 1 danie wegetarianskie na ciepto

dodatki typu: warzywa grillowane i/lub gotowane; ryz i/lub makaron i/lub
kasza, ziemniaki pieczone i/lub gotowane)

Min. 2 rodzaje satatki i/lub surowki i/lub $wieze warzywa (krojone warzywa
i/lub colestaw i/lub mizeria i/lub satatka grecka itp.),

Deser porcjowany, min. 1 rodzaj

Napoje zimne

kawe i herbate wraz z dodatkami (cukier, cytryna, mleko do kawy)

Na jednego uczestnika powinno przypadac: zupa 300ml/porcja; danie gtowne 200g/porcja;

surowki i saftatki: po 150g; dodatki typu ryz, makaron, ziemniaki, kasza 100g; deser

porcjowany 150g/porcja, min. 1 1 napojow zimnych

3) bankiet w formie stotu szwedzkiego, w trakcie ktérego beda serwowane:

przystawki wytrawne, min. 3 rodzaje (np. babeczki, tartinki, koreczki,
roladki)
przekaski min. 3 rodzaje, m.in. deska seréw, deska wedlin szlachetnych,

surowe warzywa krojone w shupki



e satlatki, minimum 2 rodzaje
e surdwki ze §wiezych warzyw, minimum 2 rodzaje
e 2 dania gtowne na ciepto migsne i/lub rybne
e 1 danie gtowne wegetarianskie na ciepto
e Owoce sezonowe w calosci i filetowane, 3 rodzaje
e Desery w formie stodkiego stotu (np. mini deser panna cotta, mini deser
tiramisu, mini ptysie, mini drozdzoéwki nadziewane)
e Napoje zimne bezalkoholowe
e Piwo jasne podawane w butelkach lub puszkach
e Wino biate i czerwone pdétwytrawne
e kawa i herbata (bez ograniczen) wraz z dodatkami (cukier, cytryna, mleko
do kawy);
Na jednego uczestnika powinno przypada¢ min.: 1 1 napojow zimnych, przystawki wytrwane
min. 5 sztuk; przekaski min. 20g/osobe kazdej przekaski; satatki min. 150g/osobe; surowki
min.150g/osobg; danie gtdéwne migsne i/lub rybne, wegetarianskie min. 200g/porcja; dodatki
min. 100g/osobg; owoce min. 150g.0sobg; piwo 400ml/osobe; wino biale/czerwone min.
400ml/osobeg.
6. Na zgloszenie Zamawiajacego Wykonawca przygotuje positki dla osob ze specjalng dieta
zywieniowg (bezglutenowa, bezlaktozowa, inne wykluczenia)
7. Zamawiajacy szczegotowo okresli harmonogram z godzinami poszczegélnych positkow i
bankietu
8. W koszt ustugi wliczone jest przygotowanie menu zgodnie z potrzebami Organizatora,
obstuga kelnerska, aranzacja bufetow szwedzkich, dostarczenie i przygotowanie stolikéw
coctailowych dla zaproszonych gosci, zapewnienie odpowiedniej ilosci zastawy z porcelany,
szklanek, filizanek, kieliszkow, obrusow, serwetek oraz ich transport, a takze inne koszty,

ktore okaza si¢ niezbedne do prawidlowej realizacji przedmiotu zamoéwienia.

5. Dodatkowe informacje dla Wykonawcy

1. Wykonawca wskaze 1 osobe koordynujaca realizacje ustugi do kontaktu — opiekuna, biegtego
w kwestiach techniczno-organizacyjnych, dostepnego wedtug potrzeb, z ktérym Zamawiajacy
bedzie wspotpracowatl podczas catego okresu Swiadczenia ushugi.

2. Zamawiajacy wskaze osob¢ do kontaktu w zakresie obstugi kwestii techniczno-
organizacyjnych, dostgpnego wedlug potrzeb, z ktérym wykonawca bedzie wspotpracowat
podczas calego okresu $wiadczenia ustugi.

3. Swiadczenie ustugi wyzywienia musi by¢ zgodne z ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0

bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (Dz. U. 2020, poz. 2021 z p6zn. zm.).



4. Godziny serwowania positkow (obiady i kolacje) ustalone zostang z Zamawiajacym

najpozniej na 2 dni przed terminem organizowanej ustugi.



