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Zatacznik nr 1 do Zapytania ofertowego
nr BOZ-WZ.25.2.2023.AB.3

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamdwienia jest Swiadczenie ustug cateringowych dla CUPT.

Poprzez $wiadczenie ustugi cateringowej Zamawiajacy (CUPT) rozumie ustuge obejmujaca
przygotowywanie, dostarczanie i podawanie positkbw w miejscu wskazanym przez
Zamawiajacego.

3. W ramach swiadczonych ustug Wykonawca bedzie dostarczat catering sukcesywnie, zgodnie
ze zgtaszanym przez Zamawiajacego kazdorazowo zapotrzebowaniem na wskazane
spotkanie.

4. Miejsce wykonania ustugi — siedziba CUPT, z zastrzezeniem ust. 5 ponizej.!

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

6. Zamawiajacy, w trakcie trwania Umowy przewiduje realizacje cateringu w tacznej ilosci
minimalnej dla 700 osdb a maksymalnej dla 1400 osdb, w podziale na dwie kategorie:

a) catering ciepty — obiadowy/okazjonalny dla minimum 350 oséb/maximum 700 osdb,
b) catering zimny- przekaskowy/okazjonalny dla minimum 350 oséb/ maximum 700 osdb.

7. Powyzej podana jest szacunkowa, planowana do realizacji liczba cateringu w podziale na dwie
kategorie, przy czym Zamawiajacy zobowiazuje sie zrealizowad - w zaleznosci od biezacych
potrzeb - co najmniej wskazana minimalna liczbe cateringu w ramach danej kategorii
cateringu.

8. Zamawiajacy w ramach rzeczywistego zapotrzebowania w trakcie realizacji Umowy zastrzega
sobie mozliwoéé¢ dokonywania zmian ilosciowych w ramach poszczegdlnych kategorii
cateringu (catering ciepty lub zimny), po wykorzystaniu wskazanego minimum w ramach
kazdej kategorii, przy czym taczna wartos$¢ cateringu nie moze przekroczyé maksymalnego

wynagrodzenia Wykonawcy okreslonego w Umowie.

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA.

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

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

3. Ostateczna liczba osdb korzystajacych z ustugi cateringu zostanie przestana Wykonawcy
najpozniej na 1 dzien roboczy przed spotkaniem, chyba ze liczba ta nie ulegnie zmianie

1 Zmawiajacy zaktada mozliwoé¢ zmiany siedziby w IV kwartale 2023 roku jednakze lokalizacja nowej siedziby
bedzie sie miesci¢ w obrebie wskazanym w ust 5.
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w stosunku do zamdwienia przekazanego przez Zamawiajacego nie pdzniej niz na 2 dni przed

planowanym terminem ustugi.

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

5. Zamawiajacy wymaga dostepnosci pracownikéw Wykonawcy w dniach realizacji ustugi
cateringowej w godzinach 08:15-16:15 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 positkdw o najwyzszym
standardzie, na bazie produktéow najwyzszej jakosci. Przygotowane positki powinny byc¢
o odpowiedniej dla swojego rodzaju temperaturze, podane w odpowiednich naczyniach.

7. Zamawiajacy dopuszcza przygotowanie positkdw z dan réwnowaznych 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 réznic¢ -
Wykonawca nie moze serwowac takich samych dan.

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

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

a) Catering ciepty obiadowy*
b) Catering zimny przekaskowy *
*Do kazdej z ww. rodzaju/kategorii cateringu Wykonawca zobowigzany jest zapewnic ciagta przerwe
kawowa serwowana w formie bufetu kawowego ciagtego, ktdry sktadat sie bedzie z:
e Swiezo parzona kawa (ekspres ci$nieniowy),
e termosy/warniki z wrzatkiem na herbate, wybdr herbat w kopertach (rézne smaki, w
tym herbaty smakowe)
e dodatki ( mleko, cukier, midd, cytryna)
e woda w szklanych butelkach min. 330 ml / osoba (gazowana, niegazowana)
e soki owocowe ( pomaranczowy, jabtkowy, czarna porzeczka) 300 ml/ osoba
e ciastka kruche ( 4 rodzaje )
e wyroby cukiernicze z codziennego wypieku (takie jak ciasteczka, mini
croissanty/rogaliki, mini drozdzdéwki lub ciasta krojone ( 4 rodzaje ciast) - 150g/os;

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

W przypadku podawania kawy i herbaty wymagane jest zapewnienie przez Wykonawce zgodne z
zadaniem Zamawiajgcego, ekspresdw cisnieniowych, termosdéw z gorgca woda lub warnikow wraz z
odpowiednim poziomem goracej wody w ilosciach odpowiednich do liczby uczestnikdw spotkania.
e Na spotkanie w ktérym udziat bierze od 15 do 40 oséb — wymagany jest 1 ( jeden) ekspres
cisnieniowy
e Na spotkanie w ktérym udziat bierze powyzej 40 osdb- wymagane s3 2 (dwa) lub wiecej
ekspresy cisnieniowe.
Wykonawca odpowiada za sprawnos¢ dostarczonych urzadzen oraz bezpieczenstwo ich
uzytkowania.
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10. W ramach ustugi cateringu cieptego obiadowego, Wykonawca zobowigzany jest

do zapewnienia:
Przygotowania i zaserwowania cateringu w formie:
o Ciagtej przerwy kawowej
e 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) surdwki/suréwek lub warzyw gotowanych - co najmniej 150 g /os;

d) dwa rodzaje zup (w tym wegetariariska) lub zamiennie 2 rodzaje deserow/mix owocdow
sezonowych catych i filetowanych, rdézne rodzaje (w zaleznosci od dostepnosci
W sezonie).

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

Przygotowania i zaserwowania cateringu w formie:
o Ciagtej przerwy kawowej
e Bufetu zimnego sktadajacego sie z:

— 3 rodzajow kanapek, w tym kanapki wegetarianskie (co najmniej po 2 szt. z kazdego
rodzaju/os.) na pieczywie jasnym, ciemnym oraz ziarnistym;

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

— 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 wegetarianskim (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 2 spotkan, zgodnie z przyktadowym menu wskazanym ponizej przez
Wykonawce.
13. W ramach ustugi cateringu zimnego okazjonalnego, Wykonawca zobowigzany jest do

zapewnienia:
Przygotowania i zaserwowania cateringu w formie:
—  bufetu kawowego ciagtego - wariant Il
oraz:
Przystawki zimne — 150 g/os.

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

Jajka faszerowane pasta z kurczaka;

Jajko z szynka na tradycyjnej satatce jarzynowsej;

t0s0$ na szpinaku z serkiem mascarpone;

Carpaccio z buraka na rukoli

oraz

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

lub

WYybdr 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;
Tradycyjna satatka jarzynowa;

Pieczywo 2 rodzaje ( pszenne i razowe).

14. W ramach ustugi cateringu cieptego okazjonalnego, Wykonawca zobowigzany jest do

zapewnienia:
- przerwy kawowej ( wariant ll)
oraz:
Przystawki zimne — 150 g/os.:

tosos wedzony na rukoli z cytryna/roladki z tososia z chrzanem
Mix $ledzi (z cebulka, w $mietanie, pod pierzynka, w oleju)
Carpaccio z tososia z koprem wtoskim i sosem Dijon;
Karp po zydowsku;
Ryba po grecku;
oraz
WYybdr pasztetdow (z dziczyzny, z wieprzowiny, z drobiu);
lub
Patera mies pieczonych.
Satatki — 200 g/os.
Satatka z tunczykiem;
Polska satatka jarzynowa;
Satatka brokutowa;
Domowe marynaty np.: papryka, grzybki, ogorki.
Zupa - 200 ml/os.
Zupa grzybowa z prawdziwkow z tazankami;
lub
Tradycyjny barszczyk czerwony z grzybowymi uszkami.
Bufet goracy - 250 g/os.
Poledwiczki wieprzowe w sosie z lesnych grzybodw;
Fileciki smazonego karpia/grillowany toso$ na lisciach szpinaku
Mix pierogdw: ruskie, z kapusta i grzybami;
Ziemniaki opiekane w ziotach;
Kopytka ze szpinakiem;
Kapusta z grzybami.
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Pieczywo - 2 rodzaje ( pszenne i razowe).
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15. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania cateringu najpdzniej na 30 minut przed
rozpoczeciem spotkania.

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

17. Wykonawca zobowiazany jest do zapewnienia niezbednego zaplecza, tj.:

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

b) ozdobi stoty bufetowe, np. kompozycje kwiatowe Ilub inne w zaleznosci od
okoliczno$ci/tematu spotkania;

c) zapewni skerting bankietowy dookota stotéw/obrusy cateringowe oraz serwetki
papierowe;

d) zapewni zastawe, sztuéce (Zamawiajacy wyklucza mozliwos$¢ wykorzystania zastawy
jednorazowego uzytku) w ilosci odpowiedniej do liczby uczestnikdw: sztudce, talerze,
szybkowary, itp.;

e) zapewni ekspresy cisnieniowe lub kapsutkowe do kawy,

f) zapewni obstuge kelnerska uczestnikdw spotkania, przygotowanie poczestunku oraz
uprzatniecie bezposrednio po zakonczeniu $wiadczenia ustugi (kazdego dnia Swiadczenia
ustugi): zabranie naczyn, obruséw, dodatkowych stotéw itp.

18. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos$é dowolnego doboru menu stosownie do spotkan.



