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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I. Finat XXV Plebiscytu na najlepszych sportowcéw Warszawy 2024 roku to prestizowe, wieczorne
wydarzenie o charakterze galowym z go$émi o statusie VIP. Finat jest uhonorowaniem nominowanych,
ktorzy na co dzien rywalizujg w réznych dyscyplinach sportu na profesjonalnym, miedzynarodowym
poziomie.

Zamawiajgcy wymaga, by ustuga zostata zrealizowana profesjonalnie i na wysokim poziomie, a
serwowane jedzenie byto dostosowane do wysokiej rangi oraz galowej formuty wydarzenia z
uwzglednieniem jubileuszu 25-lecia.

Potrawy powinny by¢ przygotowane z produktéw wysokiej jakosci — wykluczone produkty typu instant
lub gotowe dania nie sporzadzane przez wykonawce zamdwienia.

Wykonawca sktadajgc oferte, tj. przygotowujgc menu, musi wzigé pod uwage charakter wydarzenia —
jubileusz 25-lecia transmitowany na zywo w telewizji publicznej - podczas ktérego bedzie swiadczona
ustuga cateringowa.

Bankiet podczas Finatu XXV Plebiscytu na najlepszych sportowcow Warszawy 2024 roku bedzie
stanowit uroczystg gale, podczas ktorej wreczone zostang nagrody.
W uroczystosci wezma udziat zaproszeni goscie: finalisci konkursu, przedstawiciele wtadz miasta,
organdéw rzgdowych, organizacji pozarzgdowych oraz instytucji sportu i kultury.

Il. Zaktadany sposéb wykonania przedmiotu zamdwienia przez Wykonawce:
1) Do przygotowania positkdw Wykonawca uzyje swiezych, wysokiej jakosci sktadnikdw. Dania beda
przyrzgdzone w dniu swiadczenia ustugi.

2) Positki muszg by¢ wykonane z naturalnych produktéw najwyzszej jakosci - metoda tradycyjna.
Zamawiajgcy nie dopuszcza oferowania produktéw typu instant (np. zupy w proszku, wzmacniacze
smaku itp.) oraz produktéw gotowych (np. mrozone gotgbki, klopsy, zrazy itp.)

3) Positki, do ktérych stosowane bedg jaja nie mogg pochodzi¢ z rolnictwa konwencjonalnego i nie
moga by¢ oznaczone kodem 3 zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 589/2008.

4) Wykonawca zobowigzany jest do jednolitego oznaczenia potraw, ktére bedg jednoznacznie
informowaty o sktadzie positkdw. Oznaczenia powinny by¢é w jezyku polskim w tym, oznaczenia
alergendw, potraw wegetarianskich i weganskich.

5) Kawa, herbata czy gorgca woda muszg by¢ serwowane bezposrednio z ekspreséw ci$nieniowych.
Zastawa oraz sztuéce powinny by¢ wysokiej jakosci (zastawa porcelanowa, sztuéce ze stali
nierdzewnej). Dania zimne, desery, powinny by¢ podane na ceramicznych pétmiskach. Do zimnych
napojow i wody powinny by¢ zapewnione szklanki. Oferowana przez Wykonawce zastawa ma by¢
czysta, w stanie nieuszkodzonym - (niewyszczerbiona itp.), w kolorze biatym lub écru, bez wzoréw.
Zamawiajgcy wymaga uzycia wysterylizowanej zastawy (w tym takie w szczegdlnosci: sztuécéw,
szklanek, pétmiskow itp.) przed zaserwowaniem na niej positku. Serwetki papierowe tréjwarstwowe w
kolorze biatym bez wzordéw.

Liczba elementdéw zastawy powinna odpowiadaé liczbie oséb oraz liczbie i rodzajowi serwowanych
dan.

UWAGA: Zamawiajacy nie dopuszcza podawania positkdw na zastawie plastikowej, sztuécéw z
tworzywa sztucznego oraz fabrycznych (np. tekturowych, plastikowych) opakowan w przypadku
podawania produktow takich jak: cukier, mleko, soki. W przypadku zastosowania elementéw zastawy
jednorazowej dopuszczalne sg wytgcznie: bambusowa, papierowa, inne zastawy ekologiczne.

6) W ramach wykonania przedmiotu zamdwienia Wykonawca jest zobowigzany do estetycznego, na
wysokim poziomie, podawania positkéw, odpowiadajgcego randze wydarzenia — jubileusz 25-lecia.



7) Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ transport zywnosci w pojemnikach dostosowanych do
obowigzujgcych norm oraz zgodne z prawem, Srodkiem transportu przystosowanym do przewozu
Zywnosci.

8) Wykonawca zobowigzany jest do wykonania przedmiotu zamoéwienia, w szczegdlnosci do podania
potraw oraz zapewnienia obstugi kelnerskiej, zgodnie z wymogami sanitarno-epidemiologicznymi
dotyczacymi zywnosci i zywienia zbiorowego.

9) Podczas przygotowywania i dostarczania positkdw winny by¢ zachowane wymogi sanitarno-
epidemiologiczne zakresie personelu i warunkéw produkgji.

10) Zamawiajacy zastrzega mozliwos¢ kontroli miejsca przygotowywania positkéw u Wykonawcy w
trakcie realizacji Umowy.

11) Obstuga kelnerska powinna by¢ ubrana w jednolite stroje typu uniformy.

12) Obstuga kelnerska musi znaé sktad serwowanych dan, w szczegdlnosci alergenéw. Obstuga
powinna ptynnie postugiwac sie jezykiem polskim.

13) Kazda z oséb wchodzacych w sktad obstugi kelnerskiej powinna posiada¢ wazng ksigzeczke
sanitarno-epidemiologiczna.

14) Zamawiajacy zapewni wydzielong przestrzen na ustawienie przez Wykonawce niezbednego
sprzetu gastronomicznego oraz jedzenia - (zaplecze). Zamawiajacy informuje, iz nie ma mozliwosci
podtgczenia urzadzen elektrycznych i parowych.

15) Wykonawca zapewni sprzatanie, usuniecie i wywdz odpaddéw, w szczegélnosci odpaddéw
cateringowych, na swéj koszt.

16) Wykonawca ponosi wszelkie koszty naprawy w przypadku zniszczern mienia UCSiR dokonanych
podczas wykonywania zlecenia.

17) Wykonawca zobowigzany jest do odpowiedniego zabezpieczenia przestrzeni zaplecza (wytozenie
podtogi folig, zabezpieczenie $cian wyktadzing).

18) Wykonawca ma obowigzek sprzatniecia po realizacji ustugi przestrzeni gdzie byt serwowany
catering oraz zaplecza.

19) Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ prawng i finansowg w przypadku kontroli potraw
serwowanych przez Wykonawce, zwigzang z kontrolg Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologiczne;.
Wykonawca bedzie zobowigzany przechowywaé prébki poszczegdlnych potraw zgodnie z art. 72
Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2010 r nr 136, poz.
914 z pdz zm.) oraz aktami wykonawczymi do tej ustawy.

20) Wykonawca poniesie wszelkie koszty finansowe zwigzane z przygotowaniem positkéw
stanowigcych prébki dla Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej. Obowigzkiem Wykonawcy
bedzie przechowywanie préobek potraw ze wszystkich wykonanych i dostarczonych w ramach
wykonania przedmiotu Zamédwienia potraw, przez okres 72 h (siedemdziesieciu dwéch godzin) od
momentu ich wytworzenia z oznaczeniem daty, godziny, zawartosci probki opatrzonej podpisem osoby
odpowiedzialnej za pobieranie prébek.

lll. Zakres przedmiotu zamoéwienia.
Przedmiotem zaméwienia jest kompleksowa ustuga cateringowa dla gosci Gali XXV Plebiscytu na
najlepszych sportowcéw Warszawy 2024 roku.
W ramach realizacji przedmiotu zamdwienia wykonawca zobowigzany bedzie do zapewnienia ustugi
cateringowej w nizej okreslonym zakresie:
a) XXV Plebiscyt na najlepszych sportowcéw Warszawy 2024 roku w terminie 21-22 lutego
2025r. w godzinach: 20:00-22:30 dla ok 630 osdb.
b) Gali Mistrzéw Sportu Warszawy w terminie 21-22 lutego 2025 r. w godzinach 22:30-05:00 dla
ok. 450 osdb,



1. Ustuga cateringowa o ktérej mowa powyzej, obejmuje dostawe wraz z ustawieniem i
udekorowaniem okragtych stotéw pokrytych obrusami (biatymi) wraz z tapicerowanymi krzestami
pokrytymi pokrowcami w kolorze biatym:

- stoty 10 osobowe — $rednica 160 cm w ilosci 56 szt.

- stoty 12 osobowe — srednica 180 cm w ilosci 6 szt.

2. Wyposazenie stotéw powinno obejmowad: zastawe stotowg (szklana/porcelanowa), sztuéce ze stali
nierdzewnej, obrusy materiatowe - biate, numeracje stotéw (stabilne widoczne numery), dekoracje:
kwiaty zywe ciete, stroiki zgodne z ogélnym wystrojem hali.

Plan ustawienia stotéw i ich liczbe Zamawiajacy przekaze Wykonawcy najpdzniej na 7 dni przed
planowanymi wydarzeniami.

Forma cateringu:

- bufety z konsumpcja,

- stacje gastronomiczne,

- bar x 2 (korytarz gtéwny),

- stacje kawowe x 2 (korytarz gtéwny)

Zatozenia do oferty menu:

- aperitif powitalny (wino biato/czerwone), bezalkoholowe,

- bufet zimny (owoce morza, miesa, pasztety, sery, sataty), dodatki (pieczywo, sosy, musy,
marynaty, inne), przystawka wegetarianska,

- bufet goracy (zupy, dania gtéwne), dodatki (ziemniaki, kluski, ryz itp., warzywa, suréwki), danie
wegetarianskie,

- desery, owoce,

- napoje (gorace oraz zimne),

- pietrowy tort okolicznosciowy na 25-lecie dla ok. 630 osdb z racami Swietlnymi (zimne ognie).



