Postepowanie nr BZP.2711.30.2023.MR
Zatacznik nr 3 do SWz

Opis przedmiotu zamoéwienia:
, Ustuga cateringowa dla Wydziatu Prawa, Administracji i Ekonomii podczas
Miedzynarodowej Konferencji Naukowej- Zdrowie i Style Zycia. Wroctaw 2023 pt.
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~Zdrowie i style zycia w nowej sytuacji geopolitycznej”.

Przedmiotem zamodwienia jest ustuga cateringowa na rzecz Uniwersytetu
Wroctawskiego, ktora $wiadczona bedzie w pomieszczeniach wskazanych przez
Organizatora konferencji — Wydziat Prawa, Administracji i Ekonomii na terenie tego
Wydziatu, w holu przed salg Amf AC.

A) Zakres swiadczonych ustug

W ramach ustug cateringowych Wykonawca $wiadczy ustugi cateringowe
obejmujgce przygotowanie i dostarczenie positkdbw wraz z serwisem
gastronomicznym oraz zapewnieniem zastawy i wyposazenia niezbednego do
realizacji zamoéwienia.

W ramach ustugi cateringowej Wykonawca zobowigzany jest do:

1) Przygotowania, dowozu i podania positkdw w dniu 25 maja 2023 roku, do
miejsca i sali wskazanej przez Organizatora konferencji, znajdujqcego sie
na terenie Wydziatu Prawa, Administracji i Ekonomii, w tym:

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

b) wypakowanie, roztozenie i ustawienie przywiezionych produktow i potraw
na paterach lub innych odpowiednich naczyniach, przygotowanie kawy i
herbaty oraz dodatkéw (mleko lub $mietanka do kawy, cukier, cytryna),
rozlanie do dzbankéw wody mineralnej sokéw,

c) ustawienie i uruchomienie ekspresow cisnieniowych,

d) biezace sprzatanie w trakcie i po positkach, w tym: systematyczne
zbieranie brudnych naczyn, porzadkowanie stotdw, usuwanie resztek,
wymiana brudnej zastawy na czystg, a do 30 min po zakonczeniu
ostatniego serwisu positkdw - uporzgadkowanie miejsca spotkania, tj.
zebranie zastawy oraz sztu¢céw, usuniecie obruséw, zabranie resztek i
odpadow;

2) Zapewnienia wyposazenia niezbednego w organizacji spotkania, w tym:
ekspresy cisnieniowe i/lub warniki, potmiski, zastawa porcelanowa Iub
ceramiczna oraz szklana, obrusy, serwetki, a takze dowiezienie i ustawienie
stotdw cateringowych koktajlowych w ilosci i formie niezbednej do
organizacji konferenciji;

3) Przygotowania stotéw w liczbie dostosowanej do liczby uczestnikéw
konferencji w sposéb uzgodniony z Organizatorem, w tym: ustawienie
stotdw, nakrycie ich obrusami, ustawienie zastawy stotowej, roziozenie
serwetek;

4) Swiadczenia ustug cateringowych wytacznie przy uzyciu produktow
spetniajacych normy jakosci produktéw spozywczych oraz przestrzegania
przepisdw prawa polskiego w zakresie przechowywania, przygotowania oraz
przewozenia artykutdw spozywczych:



5) Zapewnienia swiezych positkdow, ktore bedq sie charakteryzowac¢ wysokg
jakoscig i odpowiednig temperaturg;

6) Zapewnienia obstugi w ilosci zapewniajgcej odpowiednig i sprawng obstuge
konferencji w ilosci uzaleznionej od ostatecznej liczby uczestnikéw;

7) Przestrzeganie wysokich standardow jakosciowych obstugi w dniu
wydarzenia.

Organizator konferencji najpdzniej do dnia 22 maja 2023 roku wskaze osobe
sprawujacq nadzor nad prawidiowg realizacja zamodwienia. Osoba ta bedzie
wspoétpracowata z Wykonawcg w celu zapewnienia prawidtowego $wiadczenia
ustugi.

B) Sposob realizacji ustugi cateringowej:
1. Swiadczenie ustugi cateringowej nastapi w dniu 25 maja 2023 r.

2. Minimalna liczba uczestnikow konferencji to 40 oséb, maksymalna — 70 osdéb.

C) Sposob rozliczenia ustugi cateringowej:

1. Wykonawca po wykonaniu ustugi cateringowej wystawi Zamawiajgcemu
fakture VAT i przesle osobie sprawujacej nadzér nad prawidtowg realizacjg
zamoéwienia. W tresci faktury VAT winien zosta¢ wskazany numer umowy.

2. Do faktury Wykonawca dotaczy rozliczenie szczegoétowe, tj. wykaz wydanego
menu /zgodnego z zamdwieniem/ z podaniem ilosci i cen jednostkowych.

3. Naleznos¢ ptatna bedzie przelewem na konto Wykonawcy wskazane w
umowie w terminie 30 dni od daty doreczenia prawidtowo wystawionej
faktury VAT.

OPIS SZCZEGOLOWY USLUG I MENU

Przedmiotem ustugi jest dostawa towaréw wraz z obstugg gastronomiczna.
Catos$c¢ ustugi sktadac¢ winna sie z trzech czesci:

1) Przerwa kawowa I - serwowane gorgce napoje (kawa i herbata wraz z
dodatkami: cukrem biatym i brgzowym, napojem roslinnym, mlekiem, cytrynq)
i zimne napoje (woda mineralna serwowana w karafkach z cytryng i mieta b/o).
Czas obstugi wyniesie od 10 do 25 minut; zorganizowany przed rozpoczeciem
obrad w godzinach od 8.40 do 9.00 (z mozliwoscig przesuniecia jej rozpoczecia
0 20 minut wczesniej lub pdzniej)

2) Przerwa kawowa II - poczestunek w formie bufetu szwedzkiego, ktérego czas
obstugi wyniesie od 15 do 25 minut; zorganizowany w przerwie obrad
planowanej w godzinach od 11.45 do 12.00 (z mozliwoscig przesuniecia jej
rozpoczecia o 20 minut wczesniej lub pdzniej), w trakcie ktdrej serwowane sg
gorgce napoje (kawa i herbata) i zimne napoje (woda, soki owocowe),
przekaski stodkie, owoce sezonowe oraz wytrawne przekaski zimne.

3) Przerwa lunchowa - poczestunek w formie bufetu szwedzkiego podawany w
podgrzewaczach, ktérego czas obstugi wyniesie od 60 do 75 minut;
zorganizowany w przerwie obrad planowanej w godzinach od 13.30 do 14.30
(z mozliwoscig przesuniecia o 20 minut wczesniej lub pozniej), w trakcie ktorej



serwowane sg: gorgca zupa weganska, gorgca zupa dla oséb bez wskazanej
diety weganskiej/wegetarianskiej, goragce dania obiadowe (co najmniej 3
rozne, przy czym jeden wariant musi by¢ weganski, jeden — miesny, a jeden -
rybny), jak rowniez napoje gorace (herbata, kawa), kompot oraz desery lub
ciasto.

Przywiezione na konferencje stoty zostang przygotowane i ustawione zgodnie z
zaleceniami Organizatora. Na stotach zostang ustawione ekspresy ci$nieniowe z
kawgq, herbatg (wrzatkiem) i/lub warniki oraz porcelanowe lub ceramiczne filizanki
do kawy i herbaty, szklanki do zimnych napojow, dzbanki lub inne odpowiednie
naczynia ze Smietankg lub mlekiem do kawy, cukier w cukiernicach lub saszetkach,
saszetki herbat w odpowiednich pojemnikach lub na odpowiednich talerzach,
sztucce metalowe oraz serwetki papierowe. Ponadto na stotach ustawione zostang
patery lub inne odpowiednie naczynia z serwowanymi daniami, jak réwniez
odpowiednia ilos¢ talerzy i sztuécow.

Konferencja obstugiwana bedzie przez odpowiednig liczbe pracownikéw
Wykonawcy, ktérzy - w czasie trwania wyzej wymienionych przerw -
systematycznie bedq porzgdkowac stoty, wymienia¢ zastawe, uzupetnia¢ napoje i
jedzenie, a nastepnie - po zakonczeniu przerwy - sprzatng po positku. Liczba osdb
obstugi dostosowana bedzie do liczby uczestnikow.

Ponizej zaprezentowano przyktadowe menu:

A) Zestaw kawowy I:

- Kawa z ekspresow cisnieniowych - b/o

— Herbata (wrzatek) z warnikéw/termoséw - b/o

— Woda mineralna serwowana w karafkach z cytryng i mietg — b/o

— Dodatki: napéj roslinny lub mleko do kawy podawane w dzbankach, cytryna
w plasterkach, cukier biaty i brgzowy w cukiernicach lub saszetkach, saszetki
herbat - b/o

B) Zestaw kawowy II:

- Kawa z ekspresow cisnieniowych - b/o

- Herbata (wrzatek) z warnikéw/termoséw - b/o

- Woda mineralna serwowana w karafkach z cytryng i mietg - b/o

- Soki owocowe serwowane w karafkach pomaranczowy i jabtkowy — b/o

- Dodatki: napdj roslinny lub mleko do kawy podawane w dzbankach, cytryna
w plasterkach, cukier biaty i bragzowy w cukiernicach lub saszetkach, saszetki
herbat - b/o

- Desery lub ciasta: mini rogaliki, mini paczki, ciasteczka konferencyjne,
kokosanki (100 g/os); mini deserki finger food (1,5 szt/os)

- Mix przekasek i kanapek konferencyjnych

- Owoce sezonowe na potmiskach

C) Zestaw lunchowy:
— Zupa weganska - krem z kurek z pietruszkg - (250 g/os dla 35 osob).

- Barszcz ukrainski - (250 g/os dla 35 0s6b).

— Cwiartki ziemniaczane pieczone z ziotami prowansalskimi lub ryz tradycyjny
(do wyboru przez uczestnika) - tacznie 150 g/os.

- Wybor suréwek i satatek: Warzywa gotowane mix (marchewka, mini
brokuty, mini kalafior), marchewka z jabtkiem, suréwka z buraczkow -
tacznie 150 g/os.



Dorsz duszony z mixem warzyw, leczo balatonskie wegetarianskie (papryka
kolorowa mix, cukinia, pieczarki, cebula), drobiowe roladki - do wyboru
przez uczestnika - tacznie 250 g/os.

Ciasta: Sernik, jabtecznik, tiramisu — 80 g/os.

Kompot z owocéw lesnych - 0,3l/0s

Kawa z ekspreséw cisnieniowych - b/o

Herbata (wrzatek) podawana w termosach/warnikach - b/o

Dodatki: cukier biaty i brgzowy, napdj roslinny, gorgce mleko, cytryna - b/o



