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Zatgcznik nr 1 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I. INFORMACJE OGOLNE

1.

Przedmiotem zamowienia jest Swiadczenie ustug cateringowych na potrzeby
spotkan/szkolen/konferencji organizowanych przez Centrum Unijnych
Projektow Transportowych (CUPT).

Poprzez Swiadczenie ustugi cateringowej Zamawiajgcy rozumie ustuge
obejmujgcag przygotowywanie, dostarczanie i podawanie positkdw w miejscu
wskazanym przez Zamawiajgcego. W ramach sSwiadczonych ustug
Wykonawca bedzie dostarczat catering sukcesywnie, zgodnie ze zgtaszanym
przez Zamawiajgcego kazdorazowo zapotrzebowaniem we wskazane miejsce.
Miejsce wykonania ustug - siedziba CUPT, z zastrzezeniem ust. 4.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zmiany lokalizacji wykonania ustug
cateringowych do wybranych spotkan, w obrebie centrum m. st. Warszawy,
w odlegtosci do 5 km od siedziby Zamawiajgcego tj. Plac Europejski 2, 00-844
Warszawa (odlegtos¢ obliczana za posrednictwem aplikacji Google Maps,
ustawienia automatyczne, bez wprowadzania sztucznych modyfikacji, trasa -
samochodem). Wynajecie miejsca Swiadczenia ustugi i pokrycie kosztéw

z tym zwigzanych lezy po stronie Zamawiajgcego.

Zamawiajacy, w trakcie realizacji Przedmiotu zamdwienia przewiduje:

e minimalng liczbe uczestnikéw: 3 150 osob,

e maksymalng liczbe uczestnikéw: 5 100 oséb, w tym:

" Do kazdego rodzaju cateringu, z wyjatkiem boxu cateringowego, Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢
przerwe kawowg (szczegétowo opisang w Rozdziale IV, ust. 1).
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5.1. catering ciepty - obiadowy dla minimum 1 000 os6b / maksimum

1500 o0s6b, w tym (dotyczy maksimum):
— jednorazowe zamowienia positkow w ilosci od 20 do 50 0séb - 400,
— jednorazowe zamowienia positkow w ilosci powyzej 50 oséb - 1 100;

5.2. catering zimny - przekaskowy dla minimum 1 000 oséb / maksimum

1900 oso6b, w tym (dotyczy maksimum):
— jednorazowe zamdwienia positkow w ilosci od 20 do 50 os6b - 700,
— jednorazowe zamowienia positkow w ilosci powyzej 50 oséb - 1 200;

5.3. catering w formie zestawdéw kanapkowo-przekaskowych

(stodko-owocowych) - box cateringowy (realizowany dla spotkan do

20 o0s6b?) dla minimum 150 oséb maksymalnie 300 oséb;

5.4. catering okazjonalny:
— catering okazjonalny ,1” dla minimum 500 os6b / maksymalnie 700
0s0b, (2 spotkania dla max 350 osdb)
— catering okazjonalny ,2” dla minimum 500 os6b / maksymalnie 700
0s0b, (2 spotkania dla max 350 osdb).

6. Catering musi by¢ przygotowany najpdzniej 30 minut przed rozpoczeciem
wydarzenia. Zamawiajgcy w ramach wartosci Przedmiotu zamowienia
zastrzega sobie prawo dokonywania zmian kategorii cateringu (catering
przekgskowy lub obiadowy lub boxy) oraz iloSciowych stosownie do
rzeczywistych potrzeb Zamawiajgcego.

W przypadku wyboru formy cateringu w postaci boxéw cateringowych nie
obowigzuje wymaog zapewnienia przerwy kawowej, o ktérej mowa
w Rozdziale IV, ust. 1.

7. Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ organizacji czesci spotkan poza siedzibg

Zamawiajgcego, przy czym szacuje sie, ze w trakcie obowigzywania umowy

moze zostac zrealizowanych do 4 spotkan w lokalizacjach innych niz siedziba

2 Szczegbtowy opis zawarto w Rozdziale IV, ust. 2 pkt 2.3.
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Zamawiajgcego, na terenie m. st. Warszawy, zgodnie z zasadami okreslonymi

w ust. 4.

Il. SPOSOB REALIZACJI ZAMOWIENIA

1. Realizacja zamoéwienia odbywac sie bedzie w sposéb ciggly i elastyczny
(sukcesywnie), w zaleznosci od biezgcych potrzeb Zamawiajgcego.
Zamawiajacy zgtasza zapotrzebowanie na konkretne wydarzenia
z wyprzedzeniem, okresla liczbe uczestnikéw, a Wykonawca zapewnia
kompleksowy catering. O terminie planowanego cateringu Zamawiajgcy
poinformuje Wykonawce nie pdzniej niz na 2 dni robocze przed terminem
spotkania/szkolenia/konferenciji.

2. Minimalna liczba os6b korzystajacych kazdorazowo z ustugi, w trakcie
jednego spotkania/szkolenia/konferencji, nie bedzie mniejsza niz 20 oséb
z wytgczeniem boxu cateringowego gdzie minimum logistyczne to jeden box
dla 10 osob3.

3. Ostateczna liczba 0séb korzystajgcych z ustugi cateringu zostanie przestana
Wykonawcy najpdzniej na 1 dzien roboczy przed spotkaniem, chyba ze liczba
ta nie ulegnie zmianie w stosunku do zamdwienia przekazanego przez
Zamawiajgcego nie pozniej niz na 2 dni robocze przed planowanym
terminem ustugi.

4. Wynagrodzenie Wykonawcy wyliczone zostanie kazdorazowo po wykonanej
ustudze, na podstawie liczby uczestnikow przestanej Wykonawcy najpdzniej
na 1 dzien roboczy przed spotkaniem.

5. Zamawiajgcy wymaga dostepnosci pracownikéw Wykonawcy w dniach

realizacji ustugi cateringowej w godzinach 08:15-16:30 w siedzibie

3 Wskazana ilo$¢ 10 os6b odnosi sie wytacznie do minimalnego zakresu realizacji ustugi dla danego rodzaju
boxu cateringowego i ma charakter wytacznie informacyjny.
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10.

11.

Zamawiajgcego (lub w miejscu wskazanym przez Zamawiajgcego w odlegtosci
do 5 km od siedziby Zamawiajgcego).

Wykonawca zobowigzany jest do kompleksowego przygotowania,
dostarczenia oraz serwowania ustug cateringowych, obejmujgcych
przygotowanie positkdw, ich transport, obstuge serwisowg oraz zapewnienie
niezbednego zaplecza technicznego.

Positki muszg by¢ przygotowywane z produktéw sSwiezych,
petnowartosciowych i najwyzszej jakosci, z zachowaniem standardow
wiasciwych dla ustug cateringowych o charakterze biznesowym

i konferencyjnym.

Wszystkie wskazane w niniejszym opisie gramatury stanowig wartosci
minimalne i nie mogg by¢ zanizane. Niedopuszczalne jest dzielenie porcji lub
zastepowanie sktadnikéw produktami o nizszej jakosci.

Positki muszg by¢ estetycznie podane oraz serwowane w temperaturze
wiasciwej dla danego rodzaju potraw. Wykonawca zobowigzany jest zapewnic
warunki umozliwiajgce utrzymanie witasciwej temperatury przez caty czas
serwisu.

Transport oraz przechowywanie positkéw, musi odbywac sie przy uzyciu
profesjonalnych pojemnikéw gastronomicznych (termoséw, bemardw,
podgrzewaczy), zapewniajgcych utrzymanie jakosci i bezpieczenstwa
Zywnosci.

Wszystkie pojemniki, termosy, naczynia uzywane podczas ustugi, majgce
kontakt z zywnos$cig muszg posiadac aktualne atesty i certyfikaty wydane
przez wtasciwe jednostki potwierdzajgce dopuszczenie do kontaktu

z zywnoscig. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepisow
prawa w zakresie przechowywania i przygotowywania artykutéw spozywczych
(m. in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenhstwie zywnosci

i zywienia Dz. U. z 2023 r. poz. 1448 z p6zn. zm.).
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12.

13.

14.

15.

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepisow prawa w zakresie
bezpieczeristwa zywnosci i zywienia oraz do posiadania i stosowania systemu
HACCP obejmujgcy lokalizacje, w ktérej bedg przygotowywane positki.
Menu podlega kazdorazowej akceptacji przez Zamawiajgcego i musi by¢
zroznicowane, niedopuszczalne jest powtarzanie identycznych zestawow
potraw w kolejnych realizacjach.

Wykonawca zapewni winietki z opisem asortymentu w jezyku polskim (na

zyczenie Zamawiajgcego wytgcznie do wybranych spotkan rowniez w jezyku

angielskim).

W ramach realizacji ustug cateringowych (z wyjgtkiem boxu cateringowego)

Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ petng obstuge serwisowg oraz

zaplecze techniczne, w tym w szczegdlnosci:

a. sprzet gastronomiczny (chafingi, bemary, termosy),

b. urzadzenia do przygotowania napojéw (ekspresy cisnieniowe do kawy,
warniki),

C. przygotowanie i obstuge bufetu,

d. zapewnienie odpowiedniej dla kazdorazowej liczby uczestnikow liczby
stotow koktajlowych oraz bufetowych wraz z odpowiednim nakryciem, na
ktérych serwowany bedzie bufet,

e. dekoracje stotow bufetowych, np. kompozycjami kwiatowymi lub innymi
elementami, w zaleznos$ci od okolicznos$ci/tematu spotkania,

f. zapewnienie skertingu bankietowego wokot stotéw lub obrusow
cateringowych oraz serwetek papierowych,

g. zapewnienie zastawy wielokrotnego uzytku oraz sztu¢céw w ilosci
odpowiedniej do liczby uczestnikéw: (talerze, filizanki/szklanki, itp.),

h. zapewnienie obstugi kelnerskiej uczestnikdw spotkania (pracownicy
Swiadczgcy ustuge cateringowg muszg posiadac niezbedne dokumenty

dopuszczajgce do pracy przy zywnosci; Wykonawca zapewni stroje dla
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pracownikéw Swiadczacych ustuge cateringowa, ktére powinny by¢
schludne, eleganckie, dopasowane do charakteru wydarzenia), a takze
przygotowanie poczestunku, biezgce usuwanie odpadow w trakcie
wydarzenia oraz uprzgtniecie bezposrednio po zakonczeniu Swiadczenia
ustugi (kazdego dnia jej realizacji), w tym zabranie naczyn, obruséw oraz

pozostatych elementéw zapewnionego wyposazenia.

16. Niedopuszczalne jest stosowanie zastawy jednorazowego uzytku (z wyjgtkiem

boxu cateringowego i serwetek jednorazowych).

I1l. TERMIN REALIZACJI ZAMOWIENIA

Przedmiot zamdwienia realizowany bedzie w terminie 24 miesiecy od daty

zawarcia umowy, z mozliwoscig przedtuzenia na zasadach okreslonych

szczegbtowo w Umowie.

IV. OPIS UStUG CATERINGOWYCH

1. Ciagta przerwa kawowa

W ramach wszystkich ustug cateringowych (z wyjgtkiem boxu cateringowego)

Wykonawca zobowigzany jest zapewnic ciggtg przerwe kawowg dostepng przez

caty czas trwania wydarzenia.

Minimalny sktad przerwy kawowej (na 1 osobe):

Swiezo parzona kawa z ekspresu cisSnieniowego - bez limitu,

herbata w kopertach (rézne rodzaje) - bez limitu,

dodatki: mleko, cukier, midd, cytryna,

woda (gazowana i niegazowana) w szklanych butelkach - min. 500 ml,
soki owocowe w szklanych butelkach - min. 400 ml,

kruche ciastka (4 rodzaje) - min. 100 g,

wyroby cukiernicze (4 rodzaje ciast) - min. 200 g,

owoce Swieze - min. 200 g.
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Niedopuszczalne jest stosowanie napojéw w opakowaniach plastikowych lub
kartonowych.
W przypadku podawania kawy i herbaty wymagane jest zapewnienie przez
Wykonawce zgodnie z zagdaniem Zamawiajgcego, ekspreséw ciSnieniowych,
termosow z gorgcg wodg lub warnikéw wraz z odpowiednim poziomem gorgcej
wody w ilosciach odpowiednich do liczby uczestnikéw spotkania, przy czym:
e naspotkanie, w ktérym udziat bierze od 20 do 50 oséb - wymagany jest
1 (jeden) ekspres ciSnieniowy;
« naspotkanie, w ktérym udziat bierze powyzej 50 oséb - wymagane sg
2 (dwa) lub wiecej ekspresy ciSnieniowe.
Wykonawca odpowiada za sprawnos¢ dostarczonych urzgdzen oraz

bezpieczenstwo ich uzytkowania.

2. Rodzaje ustug cateringowych

2.1. Catering ciepty - obiadowy

Zakres ustugi:

Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia petnowartosciowego cateringu
obiadowego w formie bufetu (tzw. szwedzki st6t), obejmujgcego przygotowanie,
dostarczenie, serwis oraz biezgcg obstuge w trakcie trwania wydarzenia, wraz

z ciggla przerwg kawowa.

Wymagania jakosciowe:

o positki muszg stanowic¢ petny, zbilansowany obiad, odpowiadajgcy
standardowi ustug cateringowych dla wydarzen biznesowych,

e menu musi zawiera¢ dwudaniowy positek: zupa (jako pierwsze dnie) oraz
danie gtéwne, czyli positek zawierajgcy mieso/ryby oraz minimum jedno
danie wegetarianskie,

o wszystkie elementy muszg by¢ dostepne w sposdb ciggty w trakcie

Serwisu,
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o potrawy muszg by¢ regularnie uzupetniane i utrzymywane w odpowiedniej

temperaturze.

Minimalny sktad i gramatura (na 1 osobe):
e danie gtéwne (miesne/rybne/wegetarianskie) - min. 180 g,
o dodatki skrobiowe (ziemniaki/kasza/ryz/makaron) - min. 250 g,
e warzywa/surowki - min. 200 g,
e zupa - min. 300 ml,
lub alternatywnie (wytgcznie za zgodg Zamawiajgcego):

e deser lub owoce - min. 200 g.

2.2. Catering zimny - przekgskowy

Zakres ustugi:
Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia cateringu w formie bufetu
zimnego obejmujgcego zréznicowany zestaw przekasek typu finger food oraz

satatek, wraz z ciggtg przerwg kawowa.

Wymagania jakosciowe:
e menu musi obejmowac minimum 3 rézne kategorie przekasek,
e przekaski muszg byc¢ zréznicowane pod wzgledem sktadnikéw (miesne,

rybne, wegetarianskie).

Minimalny sktad i gramatura (na 1 osobe):
e kanapki (rézne rodzaje) - min. 350 g,
e przekaski typu finger food (np. wrapy, roladki, tartinki, koreczki, szasztyki) -
min. 250 g,
e satatki - min. 250 g.

2.3. Box cateringowy (zestawy typu finger food)

Zakres ustugi:

Dostawa gotowych zestawdw cateringowych bez obstugi kelnerskie;.

Forma:
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tace lub opakowania zbiorcze,
gotowe do bezposredniego serwowania. Zestawy muszg by¢ gotowe do

bezposredniego podania (bez koniecznosci przygotowania przez

Zamawiajacego).

Minimalne wymagania logistyczne:

1 box = zestaw dla 10 oséb.

Minimalny sktad i gramatura (na 1 osobe):

przekaski typu finger food (np. mini kanapki, mini burgery, wrapy, roladki,
koreczki, tartinki) - min. 350 g,
stodkie przekaski/wyroby cukiernicze - min. 150 g,

owoce Swieze sezonowe/ owoce filetowane - min. 200 g,

Dodatkowo:

serwetki jednorazowe.

3. Catering okazjonalny

3.1. Catering okazjonalny ,,1"”

Zakres ustugi:

Ustuga cateringowa obejmujgca bufet o podwyzszonym standardzie, wraz

z petng obstugg serwisowg, ciggtag przerwg kawowg i obstugg kelnerska.

Wymagania jakoSciowe:

menu musi obejmowac minimum 6 réznych pozycji przystawek,
przystawki muszg obejmowac zaréwno produkty miesne, rybne, jak
i wegetarianskie,

menu powinno miec charakter rozbudowany i reprezentacyjny.

Minimalny sktad i gramatura (na 1 osobe):

przystawki zimne - min. 200 g,

satatki - min. 250 g,
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e pieczywo-min. 150 g,

e zupa-min.300 ml.

Menu przyktadowe:
Przystawki:
o jajka faszerowane (rézne rodzaje),
« biata kietbasa,
e pasztet pieczony,
e schab pieczony,
o toso$ wedzony,
o mini kanapeczki bankietowe;
Satatki:
o satatka jarzynowa,
» satatka z jajkiem i szczypiorkiem,
e mix satat sezonowych;
Zupa:

o zurek z jajkiem i biatg kietbasa.

3.2. Catering okazjonalny ,,2"

Zakres ustugi:

.
:
.. & Ccupt
* .

Kompleksowa ustuga gastronomiczna obejmujgca bufet o podwyzszonym

standardzie, wraz z obstugg kelnerskg oraz ciggtg przerwg kawowa.

Wymagania jakosciowe:

« menu musi obejmowac petny, wieloelementowy positek,

o obowigzkowa réznorodnos¢ dan (min. 2 dania gorgce + dodatki),

Minimalny sktad i gramatura (na 1 osobe):
e przystawki zimne - min. 200 g,
o satatki-min. 250 g,
e zupa - min.300 ml,

e dania gorgce - min. 300 g,
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o dodatki - min. 250 g,
e pieczywo - min. 150 g.

Przyktadowe menu:

Przystawki:

o Sledzie (min. 2 rodzaje),

e ryba po grecku,

e pasztet lub mieso pieczone,

o satatka jarzynowa;
Zupa:

e barszcz czerwony z uszkami lub zupa grzybowa;
Dania gorace:

o pierogi (ruskie, z kapustg i grzybami),

e danie rybne (np. karp lub tosos),

o kapusta z grzybami,

o dania maczne (np. kopytka);
Dodatki:

o ziemniaki lub kasze,

e pieczywo.

V. KLAUZULE/ASPEKTY SPOLECZNE/SRODOWISKOWE

CENTRUM UNLINYCH

W ramach kryteriéw oceny ofert, o ktéorych mowa w art. 242 ust. 2 Pzp -

zastosowano punktowanie wykorzystania do przygotowania serwisu kawowego

wytgcznie kawy posiadajgcej certyfikat wyrdzniajgcy produkty sprawiedliwego

handlu (np. Fairtrade).



