Zatacznik nr 1do SWZ

Opis Przedmiotu Zamoéwienia (OPZ)

Przedmiotem zamdwienia jest s$wiadczenie ustug cateringowych w ramach spotkan
organizowanych przez Ministerstwo Nauki i Szkolnictwa Wyzszego w okresie 12 kolejnych miesiecy
od daty zawarcia umowy lub do wczesniejszego wyczerpania sSrodkéw finansowych przeznaczonych
na realizacje zaméwienia. W przypadku niewykorzystania srodkéw finansowych, na ktére zostanie
zawarta umowa w ww. terminie Zamawiajacy przewiduje mozliwos¢ przedtuzenia okresu

obowigzywania umowy do momentu wykorzystania Srodkéw finansowych, jednak nie dtuzej niz o 12

kolejnych miesiecy.

1. Swiadczenie ustug bedzie odbywato sie w siedzibie Zamawiajacego (ul Hoza 20; ul. Wspélna 1/3)
oraz w innych miejscach na terenie Warszawy wskazanych przez Zamawiajacego. Wykonawca
zobowiazuje sie do Swiadczenia ustug, wynikajgcych z aktualnych potrzeb Zamawiajgcego, na
podstawie pisemnych zlecen cze$ciowych przesytanych poczta elektroniczng przez
przedstawiciela komorki organizacyjnej Zamawiajgcego odpowiedzialnej za realizacje danej
ustugi, najpdzniej na 3 dni przed planowanym spotkaniem, podczas ktérego ustugi majg by¢
Swiadczone. Wystanie zlecenia musi nastapi¢ do godziny 13.00, w innym przypadku uznaje sie
jako pierwszy kolejny dzien kalendarzowy. Wykonawca bedzie zobowigzany do potwierdzenia
otrzymania zgtoszenia poczty elektroniczng. Zamawiajacy powiadomi Wykonawce o miejscu
realizacji ustugi droga elektroniczng w najpdzniej na 1 dzien przed data rozpoczecia kazdego ze
spotkan. Liczba uczestnikédw pojedynczego spotkania: minimum 10, amaksymalnie 500;
planowana liczba spotkan w okresie trwania umowy: 140.

2. Zamawiajacy zaktada, ze poszczegdlne zlecenie na jednodniowe spotkanie moze sktadac sie z:

1) 1 serwis kawowy,
2) 1 poczestunku na ciepto,
3) 1 poczestunku na zimno.
3. Dlapotrzeb oszacowania wartosci zamowienia przyjmuje sie realizacje:
1) serwis kawowy (elementy sktadajace sie na menu serwisu kawowego niezbedne do
oszacowania ofert znajduja sie w Rozdziale Il ust. 1 OPZ):
a) 10spotkan - 10-15 oséb;
b) 12spotkan- 16-300sdb;
) 8spotkan - 31- 100 oséb;
d) 2spotkania- 101-200 oséb;
) 2 spotkania - 201 - 350 osdb;
f) 2 spotkania- 351-500 osob.

2) poczestunek na ciepto (elementy sktadajace sie na menu poczestunku na ciepto niezbedne
do oszacowania ofert znajduja sie w Rozdziale Il ust. 2 OPZ):
a) 12spotkan - 10-15 oséb;

b) 14 spotkan - 16 - 30 0sob;
) 12 spotkan - 31 - 100 osdby;
d) 9spotkan - 101-200 oséb;
) 3spotkania - 201 - 350 osdb;
f) 3 spotkania- 351-500 osob.

3) poczestunek nazimno (elementy sktadajace sie na menu poczestunku na zimno niezbedne
do oszacowania ofert znajduja sie w Rozdziale Il ust. 3 OPZ):
a) 15spotkan - 10-15 oséb;

b) 10spotkan - 16-300sdb;
c) 13spotkan - 31-100 osdb;




d) 7spotkan - 101-200 oséb;

e) 3spotkania- 201 - 350 0sbb;

f) 3 spotkania - 351-500 osdb.
Zamawiajacy przewiduje w ramach pojedynczego zlecenia mozliwos¢ tgczenia poszczegdlnych
rodzajow poczestunkéw w ,zestawy” (np. 2 przerwy kawowe i 1 poczestunek na ciepto).
Zamawiajacy zastrzega mozliwos¢ dowolnej kompozycji menu.
Zamawiajacy przewiduje w ramach pojedynczego zlecenia mozliwos¢ zmiany poszczegdlnych
elementow ,zestawu” (np. rezygnacja z ciastek bankietowych w papilotach i zwiekszenie liczby
ciast krojonych w papilotach).
Wykonawca zobowigzany jest zagwarantowac wysokg jako$¢ swiadczonych przez siebie ustug.
Dostarczone produkty zywnosciowe bedg swieze, dania bedg przyrzadzone w dniu $wiadczenia
ustug cateringowych, kanapki dekoracyjne - tartinki bedg podawane na swiezym pieczywie; przy
podawaniu kanapek dekoracyjnych zabrania sie uzywania pieczywa tostowego; produkty
przetworzone takie jak: kawa, herbata, woda, soki itp. bedg posiada¢ date przydatnosci do
spozycia wygasajaca nie wczesniej niz na 5 miesiecy po dniu wykonania zlecenia.

UWAGA: positki musza by¢ przygotowane z naturalnych produktéw metoda tradycyjna. Zamawiajacy
nie dopuszcza produktow typu instant (np. zupy w proszku itp.) oraz produktéw gotowych (np.
mrozone gotabki, klopsy, zrazy itp.)

8.

Wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce muszg charakteryzowac sie wysoka jakoscia
w odniesieniu do uzytych sktadnikéw oraz estetyki podania.

Wszystkie dania oraz napoje gorace podane zostana w naczyniach ceramicznych
niejednokrotnego uzytku, z wyjatkiem shotéw deserowych (matych deserkow), ktére moga by¢
podawane w jednorazowych naczyniach plastikowych (np.: jednorazowych kieliszkach) wysokiej
jakosci, napoje zimne serwowane bedg w szklankach, do konsumpcji przygotowane zostang
sztucce ze stali nierdzewnej. Zastawa bedzie czysta, nieuszkodzona (nie wyszczerbiona itp.),
w jasnej kolorystyce, bez wzoréw. Wszystko wysterylizowane, zgodnie z przepisami
obowigzujacymi w tym zakresie. Serwetki papierowe beda w jasnej kolorystyce, bez wzoréw.

UWAGA (aspekt srodowiskowy): positki nie beda podawane na zastawie plastikowe]. Zamawiajacy
nie dopuszcza réwniez sztuécéw z tworzywa sztucznego oraz fabrycznych (np. tekturowych,
plastikowych) opakowan w przypadku podawania produktéw takich jak: cukier, mleko, soki,
przyprawy.
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Wykonawca zapewnia transport, dostarczenie ustugi na miejsce jej $wiadczenia i rozstawienie
stotéw, zastawy i sprzetu niezbednego do $wiadczenia ustugi na minimum 90 min. przed danym
spotkaniem, w sposdb uzgodniony z Zamawiajgcym.

Wykonaweca dostarcza ciepte positki na minimum 30 min. przed wskazang przez Zamawiajacego
godzing podania i zapewnia utrzymanie wtasciwej temperatury positkow do momentu spozycia.
Wykonawca zapewnia obstuge techniczng (kelnerska) w zakresie przygotowania, podawania
positkdw, uprzatniecia i odbioru resztek (biezacego w czasie trwania wydarzenia), w ilosci
wystarczajacej do obstugi poszczegélnego zaméwienia.

Wykonawca zapewnia zebranie naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych niezwtocznie po
zakonczeniu spotkania, nie pdzniej jednak niz w ciggu 1 godziny od zakonczenia spotkania.
Miejsce, w ktérym bedzie organizowane spotkanie, pozostanie uporzadkowane i sprzatniete
poprzez usuniecie i utylizacje Smieci, aewentualne uszkodzenia naprawione w sposéb uzgodniony
z wiascicielem powierzchni, na ktérej odbywat sie catering.

Wykonawca zapewnia stoty bufetowe oraz stoliki koktajlowe (minimum 1 na 4 osoby) pokryte
czarnym lub biatym (kolor kazdorazowo do ustalenia z Zamawiajacym) materiatem typu stretch
(skirting) bez 0zdob.
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Wykonawca zapewni réwniez stoty bufetowe umozliwiajace spozycie positku osobom
poruszajacym sie na wozkach inwalidzkich (w przypadku stotéw pozostawienie wolnych miejsc
bez krzeset umozliwiajgce swobodne podjechanie wozka do stotu, Jednoczesnie wykonawca
zapewni takie ustawienie stotéw, aby mozliwe byto swobodne poruszanie sie miedzy nimi oséb na
wodzkach inwalidzkich (zachowane zostang odpowiednie odlegtosci miedzy stolikami).
Wykonawca na wniosek Zamawiajgcego (informacja o zapotrzebowaniu zostanie zgtoszona przy
zamoéwieniu) zapewni dekoracje florystyczng na stotach bufetowych i stolikach koktajlowych;
dekoracja florystyczna musi by¢ elegancka i nowoczesna, sktada¢ sie ze $wiezych kwiatéw
cietych, kolorystycznie dopasowanych do wystroju miejsca, w ktorym bedzie realizowana ustuga
oraz do kolorystyki materiatu typu stretch pokrywajacego stoty; dekoracja florystyczna stotéw
bufetowych i koktajlowych musi by¢ dostosowana do ich wielkosci.

Obstuga bedzie $wiadczona na wtasciwym poziomie, zgodnie z zachowaniem powszechnie
obowigzujacych norm kultury i zasad wspotzycia spotecznego.

Pracownicy wykonujacy bezposrednio obstuge kelnerska (w liczbie odpowiedniej dla liczby gosci,
liczba obstugi kelnerskiej kazdorazowo przy zamoéwieniu bedzie zatwierdzana przez
Zamawiajacego) beda ubrani w jednakowe ubrania w stonowanym kolorze. Ubidr ten bedzie
spetniac¢ wszystkie wymagane standardy, tzn. bedzie czysty, schludny, estetyczny.

Wszelkie wyposazenie niezbedne do wykonania ustugi (stoty bufetowe/koktajlowe, niezbedny
sprzet bufetowy, urzadzenia grzewcze, aranzacja stotéw, dekoracje kwiatowe z zywych kwiatow,
parawany zastaniajace zaplecze cateringowe itp.) zapewnia¢ bedzie Wykonawca we wtasnym
zakresie. Koszty z tym zwigzane Wykonawca zawiera w cenach podanych w ofercie. Wykonawca
nie bedzie pobierat z tego tytutu zadnych dodatkowych optat.

Do swiadczenia ww. ustug Wykonawca uzyje srodkéw zabezpieczonych we wtasnym zakresie.
Wykonawca na zyczenie Zamawiajacego zapakuje w dostarczone przez siebie opakowania
jednorazowe nie skonsumowane produkty oraz elementy florystyczne i dostarczy je pod adres
wskazany przez Zamawiajgcego na terenie Warszawy.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zgtaszania uwag dotyczacych ustalania menu, obstugi
kelnerskiej, dekoracji florystycznejw trakcie realizacji ustugi, ktore Wykonawca zobowigzany jest
uwzglednid.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do odstepstw od menu zawartego w Szczegétowym opisie
przedmiotu zamoéwienia podczas uroczystosci okolicznosciowych (np. Wigilia lub Wielkanoc).
Podane gramatury dotycza dan i positkdw po obrébce termicznej.

Zamawiajacy nie pokrywa kosztéw transportu i noclegéw oséb wykonujacych zaméwienie.

Na 3 dni przed planowanym spotkaniem Zamawiajacy bedzie informowat Wykonawce w formie
elektronicznej na jaka liczbe gosci, w tym liczbe oséb poruszajacych sie na wézkach inwalidzkich,
ma zosta¢ przygotowany dany poczestunek a takze przekaze informacje dotyczace preferencji
zywieniowych, tj. wymagan dietetycznych (wegetarianskie, weganskie, bezglutenowe).
Najpdzniej 48 godzin przed planowanym spotkaniem Zamawiajgcy moze odwotaé zamowienie,
zmniejszy¢ uprzednio zgtoszona liczbe oséb planowanego spotkania, nie ponoszac przy tym
zadnych kosztow lub zwiekszy¢ liczbe osob ponoszac jedynie koszty zwiekszenia ilosci porcji,
stotéw, zastawy czy obstugi.

1. Zakres swiadczonych ustug obejmuje:

1.

Przygotowanie serwisu kawowego

W ramach serwisu kawowego podstawowego Wykonawca bedzie zobowigzany do zapewnienia
dla kazdego uczestnika spotkania:

— nieograniczonej ilosci kawy (ekspresy cisnieniowe w liczbie dostosowanej do ilosci gosci
danego wydarzenia),

— nieograniczonej ilosci herbaty (minimum 5 rodzajéw herbat w saszetkach - kazda saszetka
oddzielnie zapakowana, w tym jednej zielonej i dwoch owocowych),



nieograniczonej ilosci dodatkéw takich jak: mleko do kawy w dzbanuszkach (o pojemnosci
maksymalnie 200 ml), swiezej cytryny w plasterkach, sypkiego cukru biatego i brazowego
(trzcinowego) w kostkach lub saszetkach,

nieograniczonej ilosci 3 rodzajow sokéw owocowych 100% (np. pomaranczowy, jabtkowy,
wisniowy, czarna porzeczka),

nieograniczonej ilosci wody gazowanej i niegazowanej w butelkach o pojemnosci 0,5 |
(w rownej ilosci),

wyboru ciastek bankietowych w papilotach (minimum 2 rodzaje, np. rogaliki francuskie,
rogaliki nadziewane, mini ptysie, babeczki z kremem i owocami, kajmakiem), w ilosci 2 sztuki
na osobe,

wyboru stonych przekasek (minimum 2 rodzaje, np. paluszki, orzeszki, krakersy itp.).

Sposdb podania: w formie szwedzkiego stotu z zapewnieniem zastawy ceramicznej (filizanki, talerzyki,
szklanki, dzbanki), sztuécéw ze stali nierdzewnej i serwetek papierowych. Naczynia i resztki positku
nalezy zabra¢ w miare mozliwosci w czasie trwania konsumpcji lub po jej zakoniczeniu, przed podaniem
kolejnego poczestunku.

2. Przygotowanie poczestunku na ciepto

W ramach poczestunku na ciepto Wykonawca bedzie zobowigzany do zapewnienia dla kazdego
uczestnika spotkania:

nieograniczonej ilosci kawy (ekspresy cisnieniowe w liczbie dostosowanej do ilosci gosci
danego wydarzenia),

nieograniczonej ilosci herbaty (minimum 5 rodzajéw herbat w saszetkach - kazda saszetka
oddzielnie zapakowana, w tym jednej zielonej i dwdch owocowych),

nieograniczonej ilosci dodatkéw takich jak: mleko do kawy w dzbanuszkach (o pojemnosci
maksymalnie 200 ml), Swiezej cytryny w plasterkach, sypkiego cukru biatego w cukiernicach,
nieograniczonej ilosci 3 rodzajéw sokéw owocowych 100% (np. pomaranczowy, jabtkowy,
wisniowy, czarna porzeczka),

nieograniczonej ilosci wody gazowanej i niegazowanej w butelkach o pojemnosci 0,5 |
(w réwnej ilosci),

dan gtéwnych (minimum 3 rodzaje do wyboru, w tym jedno miesne (np.. wotowina,
wieprzowina, drob), rybne (np.: t0sos, sola), jarskie (np.: risotto z grzybami, makaron z sosem
serowym) w ilosci co najmniej 200 g na osobe,

zupy (1 rodzaj) wilosci co najmniej 250 ml na osobe,

cieptych dodatkéw do dan na goraco (minimum 3 rodzaje, np. ziemniaki, ziemniaki opiekane,
makaron, ryz, kluski slaskie, kopytka, kasza, warzywa gotowane) w ilosci co najmniej 100 g na
osobe,

cieptych przystawek (minimum 3 rodzaje, np.: kompozycja jarska, kompozycja z ryba,
kompozycja miesna), przekaski powinny sktadac sie z co najmniej 5 sktadnikéw w ilosci 1
sztuka na osobe,

suréwek obiadowych (minimum 3 rodzaje, np. colestaw, groszek, kapusta czerwona, satata
mieszana z sosem vinegret) w ilosci minimum 100 g na osobe,

filetowanych swiezych owocow (minimum 4 rodzaje - np. pomarancza, kiwi, melon, ananas,
arbugz, jabtko oraz dodatkowo winogrona lub owoce sezonowe, np.: czeresnie, maliny, borowki
amerykanskie, podanych w catosci), podanych na paterach wilosci co najmniej 100 g na osobe,
wyboru ciast krojonych w papilotach (minimum 2 rodzaje, np., szarlotka, sernik, czekoladowe
z kremem, W-Z, kremdwka,) w ilosci 1 szt. na osobe,

shotéw deserowych (matych deserkéw) (minimum 2 rodzaje, np.: panna cotta, tiramisu,
czekoladowy) w ilosci 1 szt. na osobe,



— przypraw w tym obowigzkowo sol (w zamknietych solniczkach) i pieprz (w zamknietych
pieprzniczkach), pozostate przyprawy, takze powinny znajdowaé sie w zamknietych
naczyniach umozliwiajacych uzycie bez kontaktu z przyprawa.

Sposdb podania: w formie szwedzkiego stotu z zapewnieniem zastawy ceramicznej (filizanki,
talerzyki, szklanki dzbanki), sztuécéw ze stali nierdzewnej, serwetek papierowych oraz karteczek
Z nazwa serwowanego dania na ciepto. Naczynia i resztki positku nalezy zabraé w miare
mozliwosci w czasie trwania konsumpcji lub po jej zakonczeniu, przed podaniem kolejnego
poczestunku.

3. Przygotowanie poczestunku na zimno

W ramach poczestunku na zimno Wykonawca bedzie zobowigzany do zapewnienia dla kazdego
uczestnika spotkania:

— zimnych przekasek (minimum 3 rodzaje, np.: kanapki dekoracyjne, finger food, mini tortille),
przekaski powinny sktadad sie z co najmniej 5 sktadnikéw w ilosci 10 sztuka na osobe,

— wyboru ciast krojonych w papilotach (minimum 2 rodzaje, np., szarlotka, sernik, czekoladowe
z kremem, W-Z, kremdwka,) w ilosci 2 szt. na osobe.

Sposdb podania: w formie szwedzkiego stotu z zapewnieniem zastawy ceramicznej (talerzyki,
szklanki, dzbanki), sztuécow ze stali nierdzewnej i serwetek papierowych. Naczynia i resztki
positku nalezy zabra¢ w miare mozliwosci w czasie trwania konsumpcji lub po jej zakonczeniu,
przed podaniem kolejnego poczestunku.

UWAGA:

W przypadku dan cieptych maja zostaé¢ zachowane nastepujace proporcje:
— 1/ 3w stosunku do catosci: dania miesne (porcja 200 g/os),
— 1/ 3 wstosunku do catosci: dania z ryba (porcja 200 g/os),
— 1/ 3w stosunku do catosci: danie jarskie (porcja 200 g/os).

Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ za jakosc i estetyke positkéw oraz zgodnos¢ swiadczonych ustug
z obowigzujgcymi normami zbiorowego zywienia i wymogami sanitarno-epidemiologicznymi.



