Zatacznik nr 2 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamo6wienia jest Swiadczenie ushug cateringowych na potrzeby Szkoly Biznesu
Politechniki Warszawskiej.

Rodzaj zamoéwienia: usluga
Wspdlny Slownik Zaméwien (CPV): kod - 55520000-1 - Ushlugi dostarczania positkéw
Miejsce realizacji: Lokalizacje w Warszawie (mogg by¢ roézne w zaleznosci od terminu zjazdu):

- Budynek Szkoly Biznesu Politechniki Warszawskiej, ul. Koszykowa 79

- Gmach , Rektorska 4, ul. Rektorska 4

- lub inny budynek na terenie m. st. Warszawy.

Informacj¢ o ostatecznej lokalizacji poszczegdlnych zjazdow/rozlozeniu zapotrzebowania w
ramach poszczegdlnych zjazdow Zamawiajgcy przekaze Wykonawcy nie pdzniej niz na 3 dni
przed terminem zjazdu — bedzie skladal oddzielnie zlecenia (,,zlecenie™) dotyczace obstugi
poszczegolnych zjazdow.

W ramach swiadczonej ustugi wykonawca zobowigzany bedzie do zapewnienia bufetu kawowego,
w ramach ktérego Wykonawca bedzie zobowigzany do zapewnienia nizej wskazanych produktow:

Kategoria produktu Jednostka miary Gramatura
A kawa z ekspresu, herbaty réznego 1 osoba ilos¢
rodzaju i jeden rodzaj herbaty ziotowej, wystarczajgca na
ciastka kruche caty dzien
zajeciowy dia
wszystkich

uczestnikow,
uzupetniana na
biezaco zgodnie z

| uzyciem
B woda mineralna, butelkowana, 1 sztuka 0,5L
niegazowana
C Kanapka pakowana osobno (butki 1 sztuka minimum
kajzerki, pieczywo wieloziarniste) kajzerka 60g lub
wersja  miesna  z  warzywami 70% paluch 100g
wersja bezmiesna z warzywami 30% z
oznaczeniem  wersji  weganskich, np.
naklejkami
D zestaw tartinek i mini ciast 1 osoba 1 szt.
tartinki fub mini
ciasta= 50g.
W zestawie na 1
osobe

5 szt. tartinek i 3
szt. mini ciast




E lunch  pakowany osobno w 1 osoba minimum
jednorazowych pojemnikach typu Duni 450¢g
wersja bezmiesna/miesna

F butelka soku owocowego 1 sztuka 0,3L

G lampka wina czerwonego lub biatego 1 sztuka 125 ml

H $wieze owoce (pokrojone na mate 1 osoba 100¢g
czastki)

Liczba produktéw danej kategorii produktu przez caly okres zamoéwienia

A 4538
B 1320
C 1416
D 413
E 162
F 300
G 75

H 75

Termin realizacji zaméwienia — zgodnie z harmonogramem:

Termin zjazdu

Kategoria produktu

Zapotrzebowanie na
weekend (ilo§¢é sztuk/oséb)




5-7 kwietnia

271

52

12-14 kwietnia

290

90

30

30

30

19-21 kwietnia

56

260

52

26-28 kwietnia

165

142

10-12 maja

356

130

30

30

30

17-19 maja

297

130

90

24-26 maja

100

7-9 czerwea

362

260

280

14-16 czerwea

154

80

21-23 czerwca

378

130

90
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30

30

28-30 czerwca

34

5-7 lipca

206

90

6-8 wrzesnia

146

15

13-15 wrze$nia

86

20-22 wrzesnia

241

90

35

36

30

27-29 wrzesnia

78

4-6 pazdziernika

397

90

65

11-13 pazdziernika

178

90

30

30

30

18-20 pazdziernika

437

260

90

GRADUACJA 25.10

25-27 pazdziernika

306
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C 90
D 170
F 150
G 75
H 75
Warunki realizacji ustugi:
1. Ofert¢ moze zlozy¢ tylko Wykonawca, ktéry posiada aktualng decyzje lub

10.

11.

12.

13.
14.

zaswiadczenie wlasciwego terenowo Organu Inspekcji Sanitarnej stwierdzajace
spelnianie wymagan higieniczno-zdrowotnych do produkcji positkéw oraz mozliwosci
prowadzenia cateringu, zgodnie z ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci 1 zywienia.

Wykonawca zobowigzany jest zagwarantowal wysokg jako$¢é $wiadczonych przez
siebie ushug.

Dostarczone produkty zywnosciowe bedg $wieze, dania bgdg przyrzadzone w dniu
Swiadczenia ustug cateringowych.

Dania musza by¢ wykonane z naturalnych produktéw metoda tradycyjna.

Wszystkie dania zapewnione przez Wykonawcg musza charakteryzowaé sie wysokg
jakoscig w odniesieniu do uzytych sktadnikow oraz estetyki podania.

Wszystkie dania, napoje gorace oraz dodatki (cukier, mleko, s6l) podane zostang w
naczyniach ceramicznych, napoje zimne serwowane beda w szklankach, do konsumpcji
przygotowane zostang sztuéce ze stali nierdzewnej. Zastawa bedzie czysta,
nieuszkodzona (niewyszczerbiona, itp.), w jasnej kolorystyce, bez wzoréw. Wszystko
wysterylizowane, zgodnie z przepisami obowigzujgcymi w tym zakresie.

Wykonawca zapewnia nakrycie stolow bufetowych biatym, eleganckim materiatem, bez
ozdéb. Materiat musi by¢ nieuszkodzony, wysterylizowany i wyprasowany, zgodnie z
przepisami obowigzujgcymi w tym zakresie.

Kazdy ze stoléw przyozdobiony bedzie dekoracja z kwiatéw naturalnych (co najmniej
jeden kwiat na jeden sto6t).

Wszelkie wyposazenie niezbedne do wykonania ustugi (sprzet bufetowy, urzgdzenia
grzewcze, aranzacja stoléw, parawany zaslaniajace zaplecze cateringowe itp.)
zapewniac bedzie Wykonawca we wlasnym zakresie.

Wykonawca zapewnia transport, dostarczenie przedmiotu uslugi na miejsce jej
Swiadczenia,

Rozstawienie stotéw, zastawy i sprze¢tu niezbednego do $wiadczenia ushugi na minimum
45 min. przed danym dniem szkoleniowym, w sposob uzgodniony z Zamawiajgcym.
Wykonawca dostarcza bufet kawowy na minimum 30 min. przed rozpoczeciem
$wiadczenia ustugi cateringowej i zapewnia utrzymanie whasciwej temperatury napojow
goracych w trakcie jej trwania. .
Ekspresy do kawy uzywane przy realizacji zam6wienia nie mogg by¢ starsze niz 2 lata.
Wykonawca zapewnia obstuge techniczna i kelnerska w zakresie przygotowania,
podawania positkow, uprzatnigcia i odbioru resztek, w ilosci wystarczajacej do obstugi
kazdego zlecenia, w szczeg6lnosci dla grup od 10 0s6b wzwyz wykonawca zapewnia
obstuge kelnerska przy stanowisku kawowym, w ciggu catego dnia szkoleniowego.



15.

16.

17.

18.

19.

20.

Wykonawca zapewnia zebranie naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych niezwlocznie
po zakonczeniu dnia szkoleniowego, nie pozZniej jednak niz w ciggu 2 godzin od
zakoniczenia zaje¢ w danym dniu.

Miejsce, w ktorym bedzie serwowany catering, pozostanie uporzadkowane i sprzatniete
poprzez usuniecie 1 utylizacj¢ $mieci, a ewentualne uszkodzenia naprawione w sposéb
uzgodniony z Zamawiajgcym. W przypadku gdy podtoga bedzie widocznie zabrudzona
resztkami jedzenia lub kawg/herbatg Wykonawca zapewnia jej sprzatnigcie. .
Obstuga bedzie $wiadczona na wilasciwym poziomie, zgodnie z zachowaniem
powszechnie obowigzujgcych norm kultury i zasad wspélzycia spolecznego.
Pracownicy wykonujacy bezposrednio obstuge kelnerska beda ubrani w jednorodne
ubrania w stonowanym kolorze. Ubidr ten bedzie czysty, schludny, estetyczny.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zglaszania uwag dotyczacych ustalania menu i
obstugi kelnerskiej, w trakcie realizacji ustugi, ktore Wykonawca zobowiazany jest
uwzglednid.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo uzgodnienia z Wykonawca szczegdtowego menu
na kazdy zjazd.

Wyzej wskazany harmonogram, zawiera planowane daty i maksymalng liczbe
produktow. Harmonogram stuzy m.in. obliczeniu ceny oferty. Dane w nim umieszczone
sq orientacyjne, maja na celu zobrazowanie liczby i skali planowanych wydarzen
objetych przedmiotem zamdwienia. Dane te nie moga by¢ przedmiotem roszczen
Wykonawcy. Zamawiajgcy ma prawo do zmiany terminéw, kategorii i liczby produktow
(informujgc Wykonawce z trzydniowym wyprzedzeniem), przy czym jednoczesnie
Zamawiajgcy gwarantuje Wykonawcy realizacje zamdOwienia na poziomie minimum
60% wartosci umowy.



