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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamoéwienia: Swiadczenie ustug cateringowych wraz z obstuga podczas
Swieta Uczelni oraz uroczystosci zakonczenia studiéw dla Akademii Wychowania
Fizycznego im. Polskich Olimpijczykow we Wroctawiu

PODSTAWOWE INFORMACJE ORGANIZACYJNE

1. Dostawa i ustawienie stanowisk grillowych, stotéw, tawek, parasoli, stotéw
koktajlowych, stotu/6w bufetowych oraz pozostatego wyposazenia.

2. Ustugi cateringowe dotyczgce serwowania ciast, kawy, herbaty, dodatkéw muszag
by¢ serwowane w formie ,szwedzkiego stotu”.

3. Wykonawca zapewni naczynia, sztucce: naczynia typu porcelana, widelczyki i
tyzeczki metalowe oraz z tworzywa biodegradowalnego w wystarczajgcej ilosci.

4. Serwowanie ciast, dodatkéow typu cukier, kawa, herbata, cytryna — talerzyki do
przekasek i ciasta typu porcelana, kubki, filizanki — min 450 szt.

5. Serwowanie dan z grilla, zupy, w naczyniach z tworzywa biodegradowalnego (kubki,
miski, talerzyki, sztuéce ).

6. Zamawiajacy nie dopuszcza serwowania potraw lub napoi w zastawach z tworzywa
sztucznego (plastiku). Wyjatek stanowi serwowanie piwa lanego.

7. Serwetki jednorazowe bez ograniczen

8. Wykonawca moze umiesci¢ na terenie imprezy swoje materiaty reklamowe (w
miejscu uzgodnionym z Zamawiajgcym).

9. Dodatkowo Wykonawca moze prowadzi¢ podczas catej imprezy sprzedaz artykutow
spozywczych, positkdw i napoi poza wydawanymi na podstawie talonéw.

TALONY DLA PRACOWNIKOW ZAMAWIAJACEGO

1. Wykonawca po podpisaniu umowy w cenie oferty przygotuje w terminie ustalonym z
Zamawiajgcym projekt talonu lub opaski na reke uprawniajacy do korzystania z
poczestunku podczas danego wydarzenia. Projekt powinien zawiera¢:

a. logotyp Zamawiajgcego

b. date lub nazwe uroczystosci, ktérej dotyczy

c. w przypadku SWIETA UCZELNI wskazany rodzaj poczestunku:
PRZYSTAWKA, ZUPA, DANIE, NAPOJ

d. w przypadku UROCZYSTOSCI ZAKONCZENIA STUDIOW wskazany rodzaj
poczestunku: ZUPA, DANIE, NAPOJ

2. Projekt talonu lub opaski na reke podlega akceptacji ze strony Zamawiajgcego przed
zleceniem jego wydrukowania.

3. Wykonawca dostarczy wydrukowane talony lub opaski na reke najp6zniej do 17
pazdziernika 2023 r.

4. Ostateczna liczba o0s6b uczestniczacych w danym wydarzeniu zostanie
potwierdzona najpdzniej 16 pazdziernika 2023 r.

ZAKRES SWIADCZONYCH USLUG

1. Zamawiajacy potwierdzi liczbe uczestnikéw danego wydarzenia do dnia 16
pazdziernika 2023 r.
2. Ustuga cateringowa obejmuje: ustuge przygotowania, dostarczenia we wtasnym
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zakresie stanowisk grillowych oraz zapewnienie we wtasnym zakresie wszelkiego
wyposazenia niezbednego do wykonania ustugi (stoty bufetowe/koktajlowe, tawki,
parasole, niezbedny sprzet bufetowy, ekspresy cisnieniowe, termosy
gastronomiczne typu konferencyjnego, aranzacja stotdéw, naczynia itp.) w
wystarczajgcej ilosci, obstuge podczas w/w uroczystosci obejmujgcag ustuge
biezgcego uzupetniania poczestunku oraz ustugi porzgdkowe w trakcie serwowania
oraz po zakonczeniu serwowania positkow.

3. W ramach zamoéwienia Wykonawca zastosuje sie do ponizszych wymagan:

a. zapewnienia witasciwego poziomu swiadczonej ustugi, przy zachowaniu
powszechnie obowigzujgcych norm kultury i zasad wspoétzycia spotecznego;

b. zapewnienia odpowiednio wykwalifikowanej obstugi gwarantujgcej wtasciwe
i rzetelne wykonanie ustug

c. zapewnienia osobom bezposrednio realizujgcym ustuge cateringowa
odpowiedni, estetyczny stroj

d. zaméwione produkty, wyposazenie i akcesoria przygotuje i dostarczy do
miejsca, w ktérym beda odbywaty sie uroczystosci oraz poczestunek w
terminie ustalonym z Zamawiajgcym.

e. oferowane dania i dodatki winny byé estetycznie i elegancko serwowane,
przygotowane z produktow sSwiezych i wysokiej jakosci podane przez
fachowa, wykwalifikowang obstuge gwarantujgcg witasciwe i rzetelne
wykonanie ustug w tym biezgce utrzymywanie porzadku podczas realizacji
zamowienia.

f. zapewnienia we wlasnym <zakresie naczynia oraz naczynia z
tworzywa biodegradowalnego

g. Wszystkie elementy nakrycia stotu zapewnia Wykonawca. Obrusy, serwety,
serwetki powinny by¢ wymieniane w przypadku zabrudzenia.

h. Wykonawca odpowiada za aranzacje stotu, ustawienie naczyn i sztuécow
oraz podawanie positkéw zgodnie z zasadami savoir vivre.

i. Wykonawca zapewni estetyczne tabliczki z nazwag serwowanych potraw oraz
napisem KAWA, HERBATA lub WRZATEK.

4. Wykonawca odpowiada za usuwanie i utylizacje odpaddéw i Smieci.

5. Wykonawca odpowiada za transport przedmiotu Zamdwienia oraz podanie go
zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi zywnosci i wyzywienia
zbiorowego. Wykonawca zadba, aby dostarczane produkty i potrawy byly
przewozone w czystych i higienicznych pojemnikach oraz dba o wtasciwy wyglad,
temperature, $wiezos¢.

6. Zamawiajacy zaptaci Wykonawcy jedynie za rzeczywistg ilos¢ zrealizowanych ustug
cateringowych, obliczong wedlug stawek przyjetych na osobe w ramach
poszczegodlnych wydarzen.

7. Zamawiajgcy zastrzega mozliwo$s¢ zmiany menu po ustaleniu z Wykonawcyg
wybranym w postepowaniu Wykonawcy.

SWIETO UCZELNI

TERMIN 20 pazdziernika 2023 r. (pigtek)

PRZEWIDYWANY CZAS TRWANIA 4 godziny +/- 1 godzina
UROCZYSTOSCI
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MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI siedziba Zamawiajgcego
Hala Wielofunkcyjna: hol wewnetrzny, teren
parkingu przed wejsSciem gtéwnym

GOTOWOSC WYKONAWCY godz. 12:30

PLANOWANA LICZBA UCZESTNIKOW | 460 oséb

MENU:
1. ZUPA:
a. zupa zurek z jajkiem i kietbasg 300 g, 280 porcji
b. zupa krem wegetariariska 300 g ( np. krem z pieczonych pomidoréw z
bazylig, krem z pieczarek, krem z dyni — do ustalenia z Zamawiajgcym po
podpisaniu umowy), 180 porcji
2. DANIE:
a. kietbaska z grilla 150 g, 320 porcji
b. szasziyki wegetarianskie 200 g (np. cukinia, papryka czerwona, zétta,
pieczarka, cebula), 140 porcji
3. PRZYSTAWKA:
a. pajda chleba ze smalcem i skwarkami i ogorkiem, 150 g, 230 porcji
b. grillowane ziemniaki z dip-em 150 g (np. twarozek, Smietanka, Swieze ziota-
szczypiorek, natka pietruszki, koperek), 230 porcji

4. CIASTA:
a. ciasta wtasnego wypieku: 2 rodzaje (jabtecznik, sernik), porcja min 75 g, 920
porcji

b. porcja ciasta powinna mie¢ wymiar minimum 2,5x5 cm i wysokos$¢ 4 cm
5. NAPOJE:
a. kawa z ekspresu cisnieniowego bez limitu (czarna, biata, espresso,
cappuccino, latte macchiato)
b. Zamawiajgcy wymaga dostarczenia ekspresu/éw do kawy: automatyczny,
ktéry szybko i sprawnie przygotuje kawe ze swiezo zmielonych ziaren
c. herbaty smakowe typu Lipton bez limitu, herbata ze sznureczkiem
kazda sztuka herbaty pakowana w oddzielng ,koperte”
e. woda gorgca do samodzielnego przygotowania herbaty (w termosach
konferencyjnych)
f. napdj do wyboru na podstawie talonu, 460 szt.:
i. piwolane04 |
ii. sok naturalny 100 % (jabtkowy oraz pomaranczowy w butelce PET
min 0,3 I), woda mineralna gazowana, niegazowana 0,5 | w butelce
PET
6. DODATKI (bez limitu):
a. butka mata, ketchup, musztarda
b. cukier, mleko do kawy w pojemnikach jednorazowych
c. $wieza cytryna podana na talerzykach (plasterki przekrojone na pét)

WYPOSAZENIE:
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1. teren parkingu przed wejsciem gtéwnym:
a. min. dwa stanowiska grillowe do wydawania positkéw,
b. stoty, tawki dla 320 oséb oraz parasole dla 80 oséb,
2. hol wewnetrzny:
a. min. jedno stanowisko do wydawania ciasta, herbaty, kawy,
b. stoty, fawki dla 90 oséb oraz 8 szt. stolikow koktajlowych

UROCZYSTOSC ZAKONCZENIA STUDIOW

TERMIN 21 pazdziernika 2023 r. (sobota)

PRZEWIDYWANY CZAS TRWANIA 3 godziny +/- 1 godzina

UROCZYSTOSCI
MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI siedziba Zamawiajgcego
Hala Wielofunkcyjna: hol wewnetrzny, teren
parkingu przed wejsciem gtéwnym
GOTOWOSC WYKONAWCY godz. 12:30

PLANOWANA LICZBA UCZESTNIKOW | 250 os6b

MENU:
1. ZUPA:
a. zupa zurek z jajkiem i kietbasg 300 g, 150 porcji
b. zupa krem wegetariariska 300 g ( np. krem z pieczonych pomidoréw z
bazylig, krem z pieczarek, krem z dyni — do ustalenia z Zamawiajgcym po
podpisaniu umowy), 100 porcji
2. DANIE:
a. kietbaska z grilla 150 g, 150 porcji
b. grillowane ziemniaki z dip-em 150 g (np. twarozek, Smietanka, Swieze ziota-
szczypiorek, natka pietruszki, koperek), 100 porcji
3. CIASTA:
a. ciasta wtasnego wypieku: 2 rodzaje (jabtecznik, sernik), porcja min 75 g, 500
porciji

b. porcja ciasta powinna mie¢ wymiar minimum 2,5x5 cm i wysokos¢ 4 cm
4. NAPOJE:
a. kawa z ekspresu cisnieniowego bez limitu (czarna, biata, espresso,
cappuccino, latte macchiato)
b. Zamawiajagcy wymaga dostarczenia ekspresu/ow do kawy: automatyczny,
ktéry szybko i sprawnie przygotuje kawe ze swiezo zmielonych ziaren
c. herbaty smakowe typu Lipton bez limitu, herbata ze sznureczkiem
d. kazda sztuka herbaty pakowana w oddzielng ,koperte”
woda gorgca do samodzielnego przygotowania herbaty (w termosach
konferencyjnych)
f. napdj do wyboru na podstawie talonu, 250 szt.:
i. sok naturalny 100 % (jabtkowy oraz pomaranczowy w butelce PET
min 0,3 1),
ii. woda mineralna gazowana, niegazowana 0,5 | w butelce PET
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5. DODATKI (bez limitu):
a. butka mata, ketchup, musztarda
b. cukier, mleko do kawy w pojemnikach jednorazowych
c. $wieza cytryna podana na talerzykach (plasterki przekrojone na pét)

WYPOSAZENIE:
1. teren parkingu przed wejsciem gtéwnym:
a. min. dwa stanowiska grillowe do wydawania positkéw,
b. stoty, tawki dla 120 os6b oraz parasole dla 40 oséb,
2. hol wewnetrzny:
a. min. jedno stanowisko do wydawania ciasta, herbaty, kawy,
b. stoty, tawki dla 80 oséb




