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Zatacznik nr 1
do Zapytania ofertowego nr BA-WZ.25.9.2021.MB.3

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

OGOLNE INFORMACJE DOTYCZACE PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA:

1. Przedmiotem zamdwienia objetego postepowaniem jest $wiadczenie ustug cateringowych na potrzeby
spotkar/szkoleri/konferencji zwanych dalej spotkaniem organizowanych przez Zamawiajacego, Centrum
Unijnych Projektéw Transportowych.

2. Poprzez $wiadczenie ustugi cateringowej Zamawiajacy (CUPT) rozumie ustuge obejmujaca
przygotowywanie, dostarczanie i podawanie positkéw w miejscu wskazanym przez Zamawiajacego.
W ramach $wiadczonych ustug Wykonawca bedzie dostarczat catering sukcesywnie, zgodnie ze
zgtaszanym przez Zamawiajacego kazdorazowo zapotrzebowaniem na wskazane spotkanie.

3. Miejsce wykonania ustugi- siedziba CUPT, Plac Europejski 2, 00-844 Warszawa,
z zastrzezeniem pkt 4.

4. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zmiany lokalizacji wykonania ustugi cateringowej do wybranych
spotkan, w obrebie centrum Warszawy, w odlegtosci do 5 km od siedziby Zamawiajgcego. Wynajecie
miejsca $wiadczenia ustugi i pokrycie kosztéw z tym zwiazanych lezy po stronie Zamawiajacego.

5. Zamawiajacy, w trakcie trwania Umowy przewiduje szacunkowa liczbe uczestnikéw — 3200 oséb w tym:

catering ciepty — obiadowy/okazjonalny dla 1800 osdb,

catering zimny- przekaskowy/okazjonalny dla 1400 osdb.
Przyjete ilosci poszczegdinych ustug podano jako szacunkowe i nie stanowia zobowiazania CUPT wobec
Wykonawcy do ich realizacji. Takie rozwigzanie zapewni w ramach wartosci umowy, mozliwosé
dokonywania zmian kategorii (catering przekaskowy lub obiadowy) oraz ilosciowych stosownie do

rzeczywistych potrzeb Zamawiajacego.

I. SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA.

1. Realizacja zamdéwienia odbywad sie bedzie sukcesywnie, w zaleznosci od potrzeb Zamawiajacego.
O terminie planowanego cateringu Zamawiajacy poinformuje Wykonawce nie pdZnigj niz na 2 dni
robocze przed terminem spotkania/szkolenia/konferencji.

2. Minimalna liczba 0sdb korzystajacych kazdorazowo z ustugi, w trakcie jednego dnia, w ktérym
odbywac sie bedzie spotkanie/szkolenie/konferencja, nie bedzie mniejsza niz 15 osdb.

3. Ostateczna liczba 0sdb korzystajacych z ustugi cateringu zostanie przestana Wykonawcy najpdzniej
na 1 dzieh roboczy przed spotkaniem, chyba Ze liczba ta nie ulegnie zmianie w stosunku do
zamowienia przekazanego przez Zamawiajacego nie pozniej niz na 2 dni przed planowanym

terminem ustugi.
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4. Faktyczne wynagrodzenie Wykonawcy wyliczone zostanie kazdorazowo po wykonanej ustudze, na
podstawie liczby uczestnikéw przestanej Wykonawcy najpdzniej na 1 dzien roboczy przed
spotkaniem.

5. Zamawiajacy wymaga dostepnosci pracownikdw Wykonawcy w dniach realizacji ustugi
cateringowej w godzinach 08:15-16:30 w siedzibie Zamawiajacego (lub w miejscu wskazanym
przez Zamawiajacego w odlegtosci do 5 km od siedziby Zamawiajacego).

6. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania i dostarczenia positkbw o najwyzszym
standardzie, na bazie produktdw najwyzszej jakosci. Przygotowane positki powinny byé o
odpowiedniej dla swojego rodzaju temperaturze, podane w odpowiednich naczyniach.

7. Zamawiajacy dopuszcza przygotowanie positkéw z dan rdwnowaznych dla propozycji zawartych w
Menu w danych grupach rodzajowych, po uprzednim zaakceptowaniu ich przez Zamawiajacego.
Zamawiajacy zastrzega, ze nastepujace po sobie propozycje Menu w zakresie obstugi trzech
kolejnych wydarzen w tej samej kategorii musza sie rézni¢ - Wykonawca nie moze serwowac takich
samych dan.

8. Woykonawca zobowigzany jest do przedtozenia proponowanych zmian w menu na min. 1 dzien
przed dniem realizacji kazdorazowej ustugi.

9. Menu zaproponowane przez Wykonawce powinno obejmowacé przedstawione nizej
rodzaje/kategorie cateringu:

a) Catering ciepty obiadowy*
b) Catering zimny przekaskowy*
*Do kazdej z ww. rodzaju/kategorii cateringu Wykonawca zobowiazany jest zapewni¢ ciagta przerwe/serwis
kawy i herbaty, ktéry w zaleznosci od ilodci uczestnikéw spotkania serwowany jest w dwdch wariantach:
wariant |- spotkanie w ktérym udziat bierze od 15 do 40 o0sdb;

wariant ll- spotkanie w ktérym udziat bierze powyzej 40 0sdb;

Przerwa/serwis kawy i herbaty wariant |

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania i zaserwowania cateringu w formie:
bufetu kawowego ciggtego w ktérym nalezy uwzglednic:
a) kawe przelewowa podana w termosach prézniowych utrzymujacych ciepto przez wiele godzin
bez uzycia podgrzewaczy ( pojemnosé min. 4 litry)
b) termosy z wrzatkiem na herbate, wybdr herbat w kopertach (rézne smaki, w tym herbaty
smakowe)
c) dodatki ( mleko, cukier, cytryna)
d) woda w szklanych butelkach min.330 ml/ osoba (gazowana, niegazowana)
e) soki owocowe ( pomaranczowy, jabtkowy, czarna porzeczka) 300 ml / osoba
f)  ciastka kruche ( 4 rodzaje)

g) wyroby cukiernicze z codziennego wypieku (takie jak mini ciasteczka, rogaliki, mini drozdzéwki
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lub ciasta krojone ( 4 rodzaje ciast) -150g/os
h)  rézne rodzaje owocéw, w tym sezonowe i/lub filetowane - 150g/os

Przerwa/serwis kawy i herbaty wariant |l

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania i zaserwowania cateringu w formie:
bufetu kawowego ciggtego w ktérym nalezy uwzglednic
a) $wiezo parzona kawe (ekspres cisnieniowy lub kapsutkowy),
b) termosy z wrzatkiem na herbate, wybdr herbat w kopertach (rézne smaki,
w tym herbaty smakowe)
c) dodatki ( mleko, cukier, cytryna)
d) woda w szklanych butelkach min.330 ml / osoba (gazowana, niegazowana)
e)soki owocowe ( pomaranczowy, jabtkowy, czarna porzeczka) 300 ml / osoba
ciastka kruche ( 4 rodzaje)
f) wyroby cukiernicze z codziennego wypieku (takie jak ciasteczka, rogaliki,
mini drozdzéwki lub ciasta krojone ( 4 rodzaje ciast) - 150g/os;

g)rézne rodzaje owocdw, w tym sezonowe i/lub filetowane - 150g/os

10. W ramach ustugi cateringu cieptego obiadowego, Wykonawca zobowigzany jest

do zapewnienia:

Przygotowania i zaserwowania cateringu w formie:
1) przerwy kawowej ( wariant w zaleznosci od ilosci uczestnikéw spotkania)

2) przerwy obiadowej, sktadajacej sie z cieptego, dwudaniowego positku oraz napojéw (woda i soki) tj:
dwa dania ciepte (w tym danie wegetarianskie) sktadajace sie z:
a) dodatku: ziemniaki oraz zamiennie makaron, ryz, kasza — co najmniej 200 g/os;
b) miesa/ryby - co najmniej 150 g /os.;
c) surodwki/suréwek lub warzyw gotowanych - co najmniej 150 g /os;
d) dwa rodzaje zup (w tym wegetarianiska) lub zamiennie 2 rodzaje deseréw/mix owocéw sezonowych
catych i filetowanych, rézne rodzaje (w zaleznosci od dostepnosci

W sezonie).

11. W ramach ustugi cateringu zimnego przekaskowego, Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia:

Przygotowania i zaserwowania cateringu w formie:
1) przerwy/serwisu kawy i herbaty ( wariant w zaleznosci od ilosci uczestnikdw spotkania)
2) bufetu zimnego sktadajacego sie z:

—  3rodzajéw kanapek, w tym kanapki wegetarianskie (co najmniej po 2 szt. z kazdego rodzaju/os.) na

pieczywie jasnym, ciemnym oraz ziarnistym;

— 2 rodzaje mini wrapow/ mini tortilli (co najmniej po 2 szt. z kazdego rodzaju/os.);
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lub

— 2 rodzaje mini szasztykdw serowo - warzywnych, owocowo - serowych, miesno -warzywnych (co

najmniej po 2 szt. z kazdego rodzaju/os.);
— 3 rodzaje mini koreczkdw (co najmniej po 3 szt. z kazdego rodzaju/os.);

—  mix satat 200 g/os;

— 3 rodzaje tartinek, w tym tartinki wegetarianskie (co najmniej po 2 szt. z kazdego rodzaju/os.);

— 2 rodzaje muszli makaronowych z nadzieniem, w tym z nadzieniem wegetariariskim (co najmniej po
2 szt. z kazdego rodzaju/os.);

— 2 rodzaje roladek miesno - warzywnych, serowo - warzywnych (co najmniej po 2 szt. z kazdego

rodzaju/os.).

12) Dodatkowo Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zamdwienia ustugi:
- cateringu cieptego okazjonalnego

- cateringu zimnego okazjonalnego

do wybranych 4 spotkan, zgodnie z menu wskazanym ponizej przez Wykonawce.

13) W ramach ustugi cateringu zimnego okazjonalnego, Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia:

Przygotowania i zaserwowania cateringu w formie:
- przerwy/serwisu kawy i herbaty- wariant Il

oraz:

Przystawki zimne — 150 g/os.

Mini roladki z tososia z musem chrzanowym i koperkiem;
Jajka faszerowane z tososiem wedzonym i pasta rybna;
Jajka faszerowane serkiem ziotowym;

Jajka faszerowane pasta z kurczaka;

Jajko z szynka na tradycyjnej satatce jarzynowej;

t0s0$ na szpinaku z serkiem mascarpone;

Carpaccio z buraka na rukoli

oraz

Kanapeczki bankietowe ( pieczywo jasne i ciemne)—-mix;
lub

WYybor pasztetéw (z gesi, z dziczyzny, miesny, z warzyw);

Satatki — 200 g/os.

Kolorowe sataty z serem feta, owocami i sosem winegret
Wiosenna satatka z rzodkiewka i szczypiorkiem

Satatka hawajska z kurczakiem i ananasem
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Tradycyjna satatka jarzynowa

Pieczywo 2 rodzaje ( pszenne i razowe).

14) W ramach ustugi cateringu cieptego okazjonalnego, Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia:

- przerwy/serwisu kawy i herbaty ( wariant l)
oraz:

Przystawki zimne — 150 g/os.:
toso$ wedzony na rukoli z cytryna/roladki z tososia z chrzanem
Mix $ledzi (z cebulka, w $mietanie, pod pierzynka, w oleju)
Carpaccio z tososia z koprem wtoskim i sosem Dijon;
Karp po zydowsku;
Ryba po grecku;
oraz
WYybor pasztetdw (z dziczyzny, z wieprzowiny, z drobiu);
lub
Patera mies pieczonych.

Satatki — 200 g/os.
Satatka z turiczykiem;
Polska satatka jarzynowa;
Satatka brokutowa
Domowe marynaty np.: papryka, grzybki, ogdrki.

Zupa - 200 ml/os.
Zupa grzybowa z prawdziwkdw z tazankami;
lub
Tradycyjny barszczyk czerwony z grzybowymi uszkami.

Bufet goracy - 250 g/os.
Poledwiczki wieprzowe w sosie z lesnych grzybdw;
Fileciki smazonego karpia/grillowany toso$ na lisciach szpinaku
Mix pierogdw: ruskie, z kapusta i grzybami;
Ziemniaki opiekane w ziotach;
Kopytka ze szpinakiem;
Kapusta z grzybami.

Pieczywo - 2 rodzaje ( pszenne i razowe).

15) Wykonawca zobowiazany jest do przygotowania cateringu najpdzniej na 30 minut przed rozpoczeciem

spotkania.
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16) Catering obiadowy powinien by¢ serwowany w formie szwedzkiego stotu.

17) Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia niezbednego zaplecza, 1j.:

a)

b)

c)

d)

f)

dostarczy odpowiednia dla kazdorazowej liczby uczestnikéw ilo$¢ stotéw koktajlowych oraz
bufetowych wraz z odpowiednim nakryciem, na ktérych znajdowac sie bedzie bufet;

ozdobi stoty bufetowe, np. kompozycje kwiatowe lub inne w zaleznosci od okolicznosci/tematu
spotkania;

zapewni skerting bankietowy dookota stotéw/obrusy cateringowe oraz serwetki papierowe;
zapewni zastawe, sztudce (Zamawiajacy wyklucza mozliwosé¢ wykorzystania zastawy
jednorazowego uzytku) w ilosci odpowiedniej do liczby uczestnikdw: sztudce, talerze, szybkowary,
itp.;

zapewni ekspresy ci$nieniowe lub kapsutkowe do kawy,

zapewni obstuge kelnerska uczestnikow spotkania, przygotowanie poczestunku oraz uprzatniecie
bezposrednio po zakoriczeniu $wiadczenia ustugi (kazdego dnia $wiadczenia ustugi): zabranie

naczyn, obruséw, dodatkowych stotdw itp.

18) Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ dowolnego doboru menu stosownie do spotkan.



