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Zatacznik nr 3 do SWZ - Opis przedmiotu zamdwienia
ZADANIE 1

PRZEDMIOT ZAMOWIENIA:

Ustuga restauracyjna — uroczysty bankiet w dniu 21.09.2023 r. dla

uczestnikow (50 osdb) konferencji naukowej ,,Fachsprachliche Perspektiven

A)

der linguistischen Forschung”; nr konferencji 7003/0168/23

Przedmiot zamdwienia: ustuga restauracyjna na rzecz konferencji ,Fachsprachliche
Perspektiven der linguistischen Forschung”, odbywajacej sie w dniach 21-23.09.2023 r.
Ustuga restauracyjna $wiadczona bedzie w pomieszczeniach restauracyjnych Wykonawcy.

Termin konferencji naukowej: 21-23.09.2023 r.

Termin realizacji ustugi restauracyjnej: 21.09.2023 r. w godzinach 18:30-21:30.

Miejsce realizacji ustugi: restauracja Wykonawcy, w odlegtosci nie wiekszej niz 2 km od
Instytutu Filologii Germanskiej, pl. Nankiera 15b, 50-140 Wroctaw.

Iloé¢ uczestnikéw: spodziewana liczba uczestnikow to 50 os6b, przy czym dokfadna liczba
uczestnikédw zostanie wskazana Wykonawcy przez Zamawiajacego, po ich rejestracji na
konferencje, w terminie nie pdzniej niz 5 dni roboczych przed rozpoczeciem wydarzenia.

Organizator spotkania: jednostka organizacyjna Uniwersytetu Wroctawskiego odpowiedzialna za
organizacje spotkania. Do kontaktéw z Wykonawca, w tym do akceptacji konkretnego menu na
konferencje, upowaznieni bedg wskazani w umowie przedstawiciele Uniwersytetu Wroctawskiego.

Zakres swiadczonych ustug:

W ramach ustugi restauracyjnej Wykonawca $wiadczy ustugi obejmujgce przygotowanie i wydanie
positkow wraz serwisem kelnerskim oraz zapewnieniem zastawy i wyposazenia niezbednego do
realizacji zamdwienia.

W ramach ustugi restauracyjnej Wykonawca zobowigzany jest do:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Przygotowania i podania positkdw w sali, w ktérej bedzie sie odbywato spotkanie, w tym:

a) wydanie produktow nie pdzniej niz na 30 min. przed rozpoczeciem spotkania,

b) obstuga kelnerska, w tym: dokfadanie na biezgco brakujacych sktadnikéw (kawa, herbata,
woda, positki) systematyczne zbieranie brudnych naczyn, porzadkowanie stotéw, usuwanie
nieskonsumowanego jedzenia, wymiana brudnej zastawy na czystq w ramach kazdego
positku.

Zapewnienie wyposazenia niezbednego do organizacji spotkania, w tym m.in.: patery,
serwetniki, zastawa porcelanowa i szklana, sztuéce ze stali, dekoracje (obrusy, serwetki)
w ilosciach odpowiednich do ilosci 0s6b zgtoszonych na konferencje;

Przygotowania stotdw w sposdb uzgodniony z Organizatorem spotkania, w tym: ustawienie
stotow, nakrycie ich obrusami, ustawienie zastawy stotowej i roztozenie serwetek;

Swiadczenia ustug restauracyjnych wylacznie przy uzyciu produktdw spetiajacych normy
jakosci produktow spozywczych oraz przestrzegania przepisdw prawa polskiego w zakresie
przechowywania, przygotowania oraz przewozenia artykutow spozywczych;

Zapewnienia $wiezych positkow, ktére beda sie charakteryzowac wysoka jakoscig, w tym
zapewnienia, aby ciepte positki/napoje itp. podawane byty odpowiednio ciepte, a satatki/zimne
przekaski/zimne napoje odpowiednio chtodne;

Zapewnienia obstugi kelnerskiej w ilosci zapewniajacej odpowiednia i sprawng obstuge spotkania
w ilosci uzaleznionej od rodzaju spotkania i zalecen Organizatora;

Przestrzeganie wysokich standardéw estetycznych i jakosciowych obstugi kelnerskiej, w tym:
odpowiedni ubiér i prezentacja (estetyczne, jednolite i czyste stroje kelnerskie) oraz
odpowiednie zachowanie (wysoka kultura osobista) i sprawno$¢ pracownikéw, tak aby

str. 1



Nr postepowania: BZP.2711.47.2023.AW

8)

9)
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w zadnym momencie spotkania nie tworzyty sie kolejki i zatory, a estetyka stotdw i bufetdéw byta
zawsze na wysokim poziomie (uzyta zastawa i obrusy bedg czyste i nieuszkodzone);

Wykonawca musi zapewnic¢ nadzér nad korzystaniem z positkdw, tj. niedopuszczalne jest, aby
wydawane byly one osobom spoza grona zaproszonych gosci. Organizator spotkania wskaze
osobe sprawujaca nadzor nad prawidtowg jego realizacjg po stronie Zamawiajacego. Osoba ta
bedzie wspotpracowata z Wykonawcg w celu zapewnienia prawidtowego $wiadczenia ustugi;
Wykonawca przekaze Zamawiajacemu niewykorzystang a wcigz przydatng do spozycia zywnosg,
zapakowang w opakowania przeznaczone do jej przechowywania, niezwtocznie po zakonczeniu
wydarzenia w kazdym dniu konferencji.

Sposab rozliczenia ustugi restauracyjnej:
Wykonawca po wykonaniu ustugi restauracyjnej wystawi fakture na Zamawiajacego i przesle na
adres wskazany w umowie. Na fakturze powinien by¢ wpisany numer umowy.

Rozliczenie za realizacje ustugi restauracyjnej nastgpi jako iloczyn ostatecznej liczby
uczestnikdw zgtoszonych przez Zamawiajgcego i ceny jednostkowej brutto za jednego
uczestnika podanej przez Wykonawce w Ofercie.

Do faktury Wykonawca dotaczy rozliczenie szczegdtowe, tj. wykaz wydanego menu zgodnego
z zamdwieniem.

Nalezno$¢ ptatna bedzie przelewem na rachunek bankowy Wykonawcy wskazany w umowie
w terminie do 30 dni od daty prawidtowo wystawionej i dostarczonej faktury VAT.

SZCZEGOLOWY OPIS USLUGI RESTAURACYINEJ I MENU

Wykonawca $wiadczy ustuge polegajaca na przygotowaniu i wydaniu positkdw wraz serwisem
kelnerskim oraz zapewnieniu zastawy i wyposazenia niezbednego do realizacji zamdwienia dla
liczby osob zgtoszonej przez Zamawiajgcego.
Szczegdtowe zamodwienie:
a) Uroczysta kolacja (180 minut), w trakcie ktérej serwowane beda:
- kawa parzona, herbata, mleczko, cukier bez ograniczen
- woda mineralna gazowa i niegazowana bez ograniczen
— napoje zimne (soki owocowe, zimne napoje gazowane) 300 ml/os.
— I danie zupa 200-250 ml/os.
- danie gtéwne na ciepto, 3 rodzaje, w tym jedno wegetarianskie, 100-150g/porcja (40
porcji miesnych, 10 porcji wegetarianskich)
- satatki lub/i surédwki, 2 rodzaje, 150-200g/porcja
— dodatki typu ziemniaki, kluski, makaron, kasza, frytki, 100g/porcja
- stodki stét, porcja ciasta 90g/os. — 50 porcji
— zimne przekaski w formie deski biesiadnej (wedliny, sery, pieczywo, kiszonki, przekaski
warzywne) - 4 deski (150g/0s.).

W koszt ustugi wliczone jest przygotowanie menu zgodnie z potrzebami Organizatora, obstuga
kelnerska, wydanie i przygotowanie stotéw dla zaproszonych gosci, zapewnienie odpowiedniej
ilosci zastawy z porcelany, szklanek, filizanek, kieliszkdw, obruséow, serwetek, a takze inne
koszty, ktére okaza sie niezbedne do prawidtowej realizacji przedmiotu zamodwienia.

Przykladowe propozycje menu (oczekiwany standard):
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Kawa parzona, mleczko, cukier
Herbata - paleta smakdw, cukier, cytryna
Woda mineralna gazowana i niegazowana, cytryna, mieta

Zimne napoje gazowane stodkie, soki owocowe: jabtkowy pomaranczowy

e zupa krem z warzyw

1 e sznycel ze schabu w panierce, pieczona noga z kurczaka, rolada drobiowa, filet rybny|
w cieécie warzywnym, pulpeciki weganskie

e danie wegetarianskie: papryka lub cukinia faszerowana risotto z warzywami

e ziemniaki z mastem i koperkiem, puree ziemniaczane, kopytka z palonym mastem i
koperkiem

e suréwki: mix safat z sosem winegret, surowka z buraczkéw
e ciasta: sernik, jabtecznik, ciasto czekoladowe
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