


Załącznik nr 4 do SWZ – Opis przedmiotu zamówienia

Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi cateringowej dla Wydziału Samochodów i Maszyn Roboczych Politechniki Warszawskiej zgodnie z poniższymi wytycznymi.

1. Miejsce: Wydział Samochodów i Maszyn Roboczych Politechniki Warszawskiej ul. Narbutta 84, Warszawa.
2. Termin realizacji: 28 luty 2023 r. (spotkanie podczas Konkursu na najlepszą pracę dyplomową godz. 14.00 – 17.00) i 2 marca 2023 r. (spotkanie inaugurujące uruchomienie studiów podyplomowych „Nowa Mobilność godz. 12.00 -14.00)
3. Liczba uczestników spotkań: 28 luty 2023 r. – 55 osób i 2 marca 2023 r. - 55 osób (Zamawiający zastrzega sobie możliwość wprowadzenia możliwości zmniejszenia lub zwiększenia zakresu określonych usług stosownie do ostatecznej liczby uczestników spotkania max. o +/-20%, o czym Zamawiający powiadomi Wykonawcę najpóźniej 3 dni przed wydarzeniem).
4. Forma realizacji usługi: catering będzie miał formę bankietu stojącego ze stołem szwedzkim. 
5. Świadczenie usługi przez Wykonawcę obejmować będzie: 
a) usługę cateringową z dowozem na wskazane miejsce wraz z zastawą i sprzętem niezbędnym do wydawania posiłków; 
b) przygotowanie stołów; 
c) obsługę kelnerską;
d) sprzątnięcie miejsca cateringu po zakończonym spotkaniu. 
6. Catering przygotowany będzie wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych, a także z przestrzeganiem przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych, w szczególności: 
a) potrawy przygotowane ze świeżych produktów; 
b) potrawy powinny być przechowywane w odpowiedniej temperaturze;
c) potrawy powinny być odpowiednio zapakowane na czas przewozu tj. w pojemniki, które zabezpieczą ich trwałość, świeżość oraz wygląd). 
7. Wykonawca musi zapewnić wszelkie naczynia i urządzenia oraz inne sprzęty niezbędne do serwowania i spożywania dań, tj. w szczególności tace, patery, dzbanki, szklanki, talerze, filiżanki, spodeczki, sztućce i serwetki, w liczbie odpowiedniej do liczby gości.
 8. Zamawiający zapewnia stoły bufetowe w liczbie wystarczającej na podanie wszystkich dań serwowanych w ramach cateringu (liczba stołów zostanie ustalona wspólnie z Wykonawcą). 
9. Wykonawca zapewnia stoły koktajlowe w liczbie wystarczającej na spożywanie dań przez uczestników wydarzenia w tym samym czasie. 
10.Wykonawca zapewnia nakrycie stołów bufetowych i koktajlowych. Stoły muszą być nakryte czystymi, jednolitymi i identycznymi pod względem rodzaju, wzoru i faktury tkaniny obrusami. 
11. Zamawiający nie dopuszcza zastosowania naczyń oraz obrusów jednorazowych. 
12. Wykonawca ma dbać o czystość i estetykę w obrębie wyżywienia. Posiłki muszą być podawane w formie bufetu szwedzkiego z wyborem potraw, jako bufet ciągły - uzupełniany w miarę potrzeb. 
13. Menu na Konkurs na najlepszą pracę dyplomową (55 osób) : 
1) Dania na gorąco  - zupa  do wyboru (250 ml/os): 
a) Rosół z domowym makaronem, (28 porcji)
b) Krem z pomidorów z bazylią, (27 porcji)
2) Danie główne na gorąco do wyboru:
a) Eskalopki z indyka w sosie koperkowym, (28 porcji, 1 porcja = 150g)
b) Pierogi z kapustą i grzybami po 6 szt na osobę (27 porcji)
		   Dodatki do dania głównego:
c) Ziemniaki gotowane (28 porcji, 1 porcja = 150g/os)
d) Sałatka z pomidorów z cebulą, ogórkiem, papryką, pietruszką zieloną, sos vinegrette, (55 porcji, 1 porcja = 100g/os)
3) Deser (po 55 sztuk każdego rodzaju ciast) (łącznie 110 porcji ciast):
a) sernik wiedeński, deser panna cotta z musem owocowym 
4)  Napoje  zimne:
a) [bookmark: _Hlk125971616]woda niegazowana i gazowana w butelkach 0,5 l – 55 butelek (28 butelek wody gazowanej, 27 butelek wody niegazowanej)
5) Napoje gorące (w sposób ciągły): 
	a)  herbata - woda podana w warnikach, do wyboru spośród 4 rodzaju herbat w torebkach, pakowana w pojedyncze opakowania, wyeksponowana w kasetkach na herbatę, (plus cukier serwowany w saszetkach);
	b) kawa - woda podana w warnikach (plus cukier serwowany w saszetkach, mleko 3,2%   podane w mlecznikach).
14. Menu na spotkanie 28 luty 2023 (55 osób) : 
     1) Dania na zimno:
- Kanapki dekoracyjne 5 rodzajów (po 1 sztuce każdego rodzaju na osobę) (275 kanapek):
a) Z camembertem i żurawiną,
b) Z serem żółtym i wędliną,
c) Z mozzarellą i rukolą,
d) Z serem pleśniowym i suszonymi pomidorami,
e) Z salami,
- Sałatki:
a) Sałatka typu greckiego (na półmiskach)- po 50 g na osobę (łącznie 2,75 kg)
2) Deser (po 55 sztuk każdego rodzaju ciast) (łącznie 110 porcji ciast):
a) czekoladowe ciasto z orzechami, jabłecznik z cynamonem
3) Napoje  zimne:
a)	woda niegazowana i gazowana w butelkach 0,5 l – 55 butelek (28 butelek wody gazowanej, 27 butelek wody niegazowanej)
         4) Napoje gorące (w sposób ciągły): 
a) herbata -woda podana w warnikach, do wyboru spośród 4 rodzaju herbat w torebkach, pakowana w pojedyncze opakowania, wyeksponowana w kasetkach na herbatę, (plus cukier serwowany w saszetkach);
b) kawa – z ekspresu kawowego  (plus cukier serwowany w saszetkach, mleko 3,2% podane w mlecznikach).

15. Wszystkie dania muszą być podawane elegancko i estetycznie, np. papilotki przy deserach nie mogą być wymięte, poplamione, dekoracja potraw nie może być zwiędnięta, naczynia nie mogą być poplamione lub wyszczerbione itp. kanapki i ciasta nie mogą być układane jedno na drugim. Potrawy muszą być tak wyeksponowane na stołach bufetowych, aby zapewniły uczestnikom sprawne częstowanie się potrawami.
 16. Obsługa kelnerska: 
a) Wykonawca zapewni sprawną obsługę kelnerską całego cateringu poprzez zapewnienie liczby kelnerów/kelnerek niezbędnych do sprawnej obsługi gości,
b) Wykonawca zapewni stosowny ubiór kelnerów/kelnerek podczas świadczenia usługi.
c) W trakcie trwania cateringu obsługa sprawnie, na bieżąco zbiera zużyte naczynia, dbając o estetyczny wygląd stołów, uzupełniając wg potrzeb brakujące naczynia oraz potrawy,
d) Wykonawca po zakończonej uroczystości sprząta miejsce organizacji cateringu pozostawiając pomieszczenia w stanie zgodnym z zastanym przed rozpoczęciem przygotowania cateringu.
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