Zatacznik nr 2 do SWZ
SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamdwienia:
Przedmiotem zamodwienia jest catering oraz kolacja podczas Il Ogdlnopolskiej Konferencji Szkot
Doktorskich, numer referencyjny: ZP.U.MP.10.2024.

Termin wykonania zamdwienia:

1. W dniach 21-22.03.2024r. godz. 9.30-17.45 przygotowanie przerw kawowych oraz lunchu podczas I
Ogodlnopolskiej Konferencji Szkét Doktorskich w Warszawie dla 120 oséb.

2. Wdniu 21.03.2024r. godz. 19.00-22.00 przygotowanie oraz podanie kolacji podczas || Ogdlnopolskiej
Konferencji Szkét Doktorskich w Warszawie dla 120 oséb

Miejsce realizacji przedmiotu zamdwienia:

1. Miejsce $wiadczenia ustugi cateringowej: gmach , Rektorska 4”, przy ulicy Rektorska 4, Warszawa, 00-
614 Warszawa.

2.  Miejsce swiadczenia podania kolacji: gmach , Instytutu Techniki Cieplnej”, przy ulicy Nowowiejska
21/25, 00-646 Warszawa

Rodzaj zaméwienia: ustuga.

Wspdlny Stownik Zamowien (CPV): kod - 55520000-1 - ustugi dostarczania positkow.

Szczegdtowy opis przedmiotu zamodwienia:

1. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian: zmniejszenia lub zwiekszenia zakresu
zamowienia stosownie do ostatecznej liczby uczestnikéw spotkania max. o +/-30%, o czym
Zamawiajgcy powiadomi Wykonawce najpdzniej 3 dni przed wydarzeniem.

2. Forma realizacji ustugi:

a) catering bedzie miat forme bankietu stojgcego ze stotem szwedzkim,
b) kolacja bedzie miata forme kolacji zasiadane] przy stotach z przekgskami zimnymi na stotach oraz
bufetowym roztozeniu dan goracych w podgrzewaczach.

3. Swiadczenie ustugi przez Wykonawce obejmowaé bedzie:

a) Ustuge cateringowa:
e ustuge cateringowg z dowozem na wskazane miejsce wraz z zastawg i sprzetem niezbednym
do wydawania positkow
e przygotowanie stotow;
e obstuge kelnerskg;
e sprzatniecie miejsca cateringu po zakornczonym spotkaniu.
b) Przygotowanie oraz podanie Uroczystej Kolacji:
e przygotowanie oraz dowdz na wskazane miejsce jedzenia oraz napoi,
e dowdz na wskazane miejsce stotow, krzeset, zastawy wraz z niezbednym sprzetem do
podania kolacji,
e przygotowanie stotéw,



e obstuge kelnerskg,
e sprzatniecie miejsca kolacji po zakonczeniu spotkania.
Catering oraz kolacja przygotowane bedag wytgcznie przy uzyciu produktdw spetniajgcych normy
jakosci produktow spozywczych, a takze z przestrzeganiem przepiséw prawnych w zakresie
przechowywania i przygotowywania artykutow spozywczych, w szczegdélnosci:
a) potrawy przygotowane ze Swiezych produktéw,
b) potrawy powinny by¢ przechowywane w odpowiedniej temperaturze,
c) potrawy powinny by¢ odpowiednio zapakowane na czas przewozu tj. w pojemniki, ktore
zabezpieczg ich trwatos¢, Swiezos¢ oraz wyglad.
Wykonawca musi zapewnic¢ wszelkie naczynia i urzagdzenia oraz inne sprzety niezbedne do serwowania
i spozywania dan, tj. w szczegdlnosci tace, patery, dzbanki, szklanki, talerze, filizanki, spodeczki, sztuéce
i serwetki, w liczbie odpowiedniej do liczby gosci.
Wykonawca zapewnia stoty koktajlowe, bufetowe podczas cateringu oraz stoty i krzesta podczas kolacji
w liczbie wystarczajacej na spozywanie dan przez uczestnikdw wydarzenia w tym samym czasie w
ramach cateringu oraz kolacji.
Wykonawca zapewnia nakrycie stotéw bufetowych i koktajlowych oraz podczas kolacji. Stoty musza
by¢ nakryte czystymi, jednolitymiiidentycznymi pod wzgledem rodzaju, wzoru, koloru i faktury tkaniny
obrusami.
Zamawiajacy nie dopuszcza zastosowania naczyn oraz obruséw jednorazowych.
Wykonawca ma dbac o czystosc i estetyke w obrebie wyzywienia. Positki muszg by¢ podawane w
formie bufetu szwedzkiego z wyborem potraw, jako bufet ciggty - uzupetniany w miare potrzeb.
. Szczegdty przedmiotu zamowienia ustugi cateringowej (120 oséb):
1) W sktad przerw kawowych wchodza:
e Kawa - min. 500 ml/osoba
e Herbata (co najmniej 3 rodzaje w tym co najmniej jeden rodzaj czarnej herbaty, zielonej i
owocowej) - min. 200 ml/osoba
e Mleko w dzbankach - min. 100 ml/osoba
e Cukier - min. 5 saszetek po dwa gramy na osobe
e (Ciasta— min. 3 rodzaje ciast pieczonych — min. 100/g osoba
e Kruche ciastka - min. 3 rodzaje - min. 100g/osoba
e  Przekaski wytrwane na zimno — min. 3 rodzaje - 2 sztuki/osoba (typu: mini kanapeczki, mini
wrapy, tartaletki)
e Woda mineralna gazowana/niegazowana - min. 500 ml/osoba kazdego rodzaju
e Soki owocowe min. 3 rodzaje - min. 250 ml/osoba
e Cytryna
2) W sktad lunchu wchodza:
e | danie - zupa (krem lub tradycyjna) - 350 ml/osoba
e |l danie - 2 rodzaje dania gtéwnego do wyboru: miesne i wegetarianskie w tym mieso/ryba
min. 150g/os, dodatki skrobiowe — min. 200g/os (np. ziemniaki/kasza/ryz/kluski) i warzywne
— min. 150g/os (np. suréwka ze swiezych warzywa sezonowych lub warzywa gotowane) lub
dania dwusktadnikowe - min. 300g/os (np. nalesniki ze szpinakiem/pierogi z nadzieniem,
suréwka ze Swiezych warzyw sezonowych)
e Soki owocowe min. 3 rodzaje - min. 250 ml/osoba
e Woda mineralna gazowana/niegazowana - min. 500 ml/osoba kazdego rodzaju



11.

12.

13.

14.

15.

Szczegdty przedmiotu zaméwienia przygotowanie oraz podanie Uroczystej Kolacji (menu dla 120

0s6b):

e | danie—zupa 2 rodzaje do wyboru (zupa tradycyjna oraz wegetariariska) - 350 ml/osoba

e || danie - 3 rodzaje dania gtéwnego do wyboru: 2 miesne i 1 wegetarianskie w tym
mieso/ryba/wegetarianski zamiennik min. 150g/os, dodatki skrobiowe — min. 200g/os (np.
ziemniaki/kasza/ryz/kluski $laskie/kopytka) i warzywne — min. 150g/os (np. suréwka ze swiezych
warzywa sezonowych lub warzywa gotowane)

o Przekaski: deska wedlin i mies pieczonych (min. 30g/os), deska seréw (min. 30g/os), przystawki
koktajlowe (typu roladki, tortille, grzanki, tarty) — min. 3 rodzaje w tym czes$¢ przygotowana w
sposdb wegetarianski — 2 szt/os

e  Satatki—min. 3 rodzaje w tym 2 wegetariariskie i 1 miesna — 150 g/os

e  Deser — min. 3 rodzaje ciast w tym min. 2 rodzaje ciast pieczonych (np. szarlotka, sernik, ciasto
czekoladowe) i/lub babeczki — 150 g/os

e Owoce na paterze: min. 4 kg winogron (w tym 2 kg jasnych i 2 kg ciemnych), min. 4 kg $wiezych
mandarynek, 3 szt. duzego $wiezego ananasa (obrany, pokrojony w plastry/¢wiartki)

e  Kawa - min. 500 ml/osoba

e Herbata (co najmniej 3 rodzaje w tym co najmniej jeden rodzaj czarnej herbaty, zielonej i
owocowej) - min. 200 ml/osoba

e  Mleko w dzbankach - min. 100 ml/osoba

e  Cukier - min. 8 saszetek po dwa gramy na osobe

e Soki owocowe min. 3 rodzaje - min. 400 ml/osoba

e  Woda mineralna gazowana/niegazowana - min. 500 ml/osoba kazdego rodzaju

Wszystkie dania muszg by¢ podawane elegancko i estetycznie, np. papilotki przy deserach nie moga

by¢ wymiete, poplamione, dekoracja potraw nie moze by¢ zwiednieta, naczynia nie mogg by¢

poplamione lub wyszczerbione itp. kanapki i ciasta nie mogg by¢ uktadane jedno na drugim. Potrawy
muszg by¢ tak wyeksponowane na stotach bufetowych, aby zapewnity uczestnikom sprawne
czestowanie sie potrawami.

Obstuga kelnerska:

a) Wykonawca zapewni sprawng obstuge kelnerska catego cateringu poprzez zapewnienie liczby

kelneréw/kelnerek niezbednych do sprawnej obstugi gosci,

b) Wykonawca zapewni stosowny ubiér kelneréw/kelnerek podczas $wiadczenia ustugi,

c) w trakcie trwania cateringu obstuga sprawnie, na biezgco zbiera zuzyte naczynia, dbajac o

estetyczny wyglad stotéw, uzupetniajgc wg potrzeb brakujgce naczynia oraz potrawy,

d) Wykonawca po zakoriczonej uroczystosci sprzata miejsce organizacji cateringu oraz kolacji

pozostawiajgc pomieszczenia w stanie zgodnym z zastanym przed rozpoczeciem przygotowania
cateringu oraz kolacji.

Przed przystgpieniem do realizacji umowy, Wykonawca zobowigzany jest podpisa¢ oswiadczenia
dotyczace bezpieczeristwa na terenie Swiadczenia ustugi, stanowigce zatgcznikinr 1i 2 do OPZ.
Zamawiajacy na podstawie art. 95 ust. 1 ustawy Pzp nie wymaga zatrudnienia przez wykonawce lub
podwykonawce na podstawie stosunku pracy osob wykonujgcych wskazane wyzej czynnosci w
zakresie realizacji zamowienia, jezeli wykonywanie tych czynnosci polega na wykonywaniu pracy w
sposob okreslony w art. 22 § 1 ustawy z dnia 26 czerwca 1974 r. - Kodeks pracy.

Uzasadnienie: Jednostka PW wnioskujgca o udzielenie przedmiotowego zamodwienia nie okresla
wymagan w tym zakresie, pomimo, ze przedmiot zamodwienia jest rodzajowo zakwalifikowany jako
ustuga. Przedmiotowa ustuga jest krotkoterminowa.



Zataczniki do SOPZ:

Zatgcznik nr 1 Oswiadczenie o zagrozeniach dla bezpieczenstwa i zdrowia podczas pracy na terenie
Zamawiajgcego

Zatgcznik nr 2 Oswiadczenie o spetnieniu wymogdw bezpieczeristwa.



Zatacznik nr 1 do OPZ
Zatgcznik nr 6 do zarzgdzenia nr 163/2020 Rektora PW

Warszawa, dnid.......cccceevveeeeeeieccecee,

OSWIADCZENIE

Ja nizej podpisany(a) oSwiadczam, ze zostatem(am) zapoznany(a) z
zagrozeniami dla bezpieczenstwa i zdrowia podczas pracy na terenie

WAISZAWE, Ul..eoiiiieeie e e s ettt ee e re e et

Karta informacji o zagrozeniach z dnia ........cccoeeeeieivcecceeeece e, r.



WYKAZ ZAGROZEN DLA ZDROWIA | ZYCIA WYSTEPUJACYCH NA TERENIE POLITECHNIKI WARSZAWSKIE]

Lp.

Zagrozenie

1

Upadek na tym samym poziomie (potkniecie sie, poslizgniecie sie)

Upadek na nizszy poziom (upadek z wysokosci)

Uderzenie, przygniecenie przez czynniki materialne transportowane mechanicznie lub recznie

Zetkniecie z ostrymi nieruchomymi czynnikami materialnymi

Innego rodzaju kontakt z czynnikiem materialnym

Uderzenie cztowieka o nieruchome czynniki materialne

Innego rodzaju kontakt z czynnikami materialnymi

Skaleczenia igtami i narzedziami, o szorstkie powierzchnie

Gorgce powierzchnie i narzedzia, gorgca para wodna pod cisnieniem

10

Porazenie pragdem elektrycznym o napieciu do 1 kV

11

Zagrozenia psychofizyczne (obcigzenie psychiczne i fizyczne)

12

Niedostateczne os$wietlenie- przecigzenie narzadu wzroku,

odczucie niewygody widzenia- trudnosci rozrdzniania szczegdtow i wykonywania czynnosci

13

Awarie i inne niesprawnosci czynnika materialnego

14

Nagte przypadki medyczne (np. .zawat, udar mézgu)

15

Pozar, wybuch

16

Zagrozenie terrorystyczne

17

Szkodliwe czynniki biologiczne zakwalifikowane do grupy 2 zagrozenia

Szkodliwe czynniki biologiczne wybrane z grupy 3 zagrozenia:
- Mycobacterium tuberculosis

- Wirus SARS — CoV-2

18

Zetkniecie z niebezpiecznymi i szkodliwymi substancjami chemicznymi miedzy innymi:

acetonem, etanolem, pytem frakcji wdychalnej, ozonem, metalami ciezkimi (kobalt),
chlorowodorem, wodorotlenkiem potasu, dichlorometanem, heksanem, toluenem, amoniakiem,
tlenkami azotu, ditlenkiem azotu, siarkowodorem, solami nieorganicznymi oraz parami
rozpuszczalnikdéw organicznych, octanem etylu, chloroformem, benzenem, alkoholem etylowym,
acetonitrylem, dimetyloformaldehydem, dimetylosulfotlenkiem, kwasem octowym, bezwodnikiem
octowym, kwasem chlorowodorowym, aldehydem aromatycznym, N-acetyloglicyng,
wodorotlenkiem sodu, weglanem sodu, weglanem potasu, akryloamidem, dichlorometanem,
metanolem, eterem dietylowym, heksanem, tetrahydrofuranem, cykloheksanem, chlorkiem
metylenu, kwasem azotowym, kwasem siarkowym, materiatami wysokoenergetycznymi,




Opracowano, dnia 16.10.2020 r. Inspektorat BHP PW



Zatacznik nr 2 do OPZ
Zatgcznik nr 7 do zarzadzenia nr 163/2020 Rektora PW

Warszawa, dnia ..o,

OSWIADCZENIE

1 00 1= Siedziba:

......................................................................................................... Reprezentowana przez:

Oswiadczamy, ze ponosimy petng odpowiedzialnos¢ za spetnienie wszelkich wymogow i zasad
wynikajgcych z przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony
srodowiska oraz prawidtowg organizacje stanowisk pracy podczas $wiadczonych ustug na terenie

...................................... Warszawa, Ul. ...cccooeeveveveinennen,

Poza tym oswiadczamy, ze dopuszczamy do pracy wytgcznie pracownikéw, oraz podwykonawcow,
ktérzy posiadaja:

a) aktualne badania lekarskie, stwierdzajgce zdolno$¢ do pracy na zajmowanym stanowisku
pracy;

b) aktualne szkolenie bhp;
c) przeszkolenie instruktazowo-stanowiskowe na danym stanowisku pracy;
d) petne wyposazenie w ochrony osobiste wymagane na danym stanowisku pracy;

e) zapoznanie pracownikéw z oceng ryzyka zawodowego.

Oswiadczamy, ze zabezpieczymy staty dozér i nadzér techniczny nad pracownikami. Jednoczesnie,
zobowigzujemy sie uzywaé w procesach pracy narzedzia, maszyny i urzadzenia oraz inne S$rodki
wytgcznie petnosprawne, posiadajgce wymagane prawem przeglady oraz certyfikaty.



