Postepowanie nr: BZP.2711.26.2023.MG
Zatacznik nr 3 do SWZ

Opis przedmiotu zamoéwienia/OPZ

A) Przedmiot zaméwienia:

Ustuga cateringowa dla Wydzialu Matematyki i Informatyki Uniwersytetu
Wroctawskiego podczas konferencji ,Model Theory Conference” w dniach 19-
23.09.2023

5.

Przedmiotem zamowienia: sg ustugi cateringowe na rzecz Uniwersytetu Wroctawskiego,
ktore Swiadczone bedg w pomieszczeniach wskazanych przez Organizatora spotkania
w punkcie 3.

Organizator spotkania: to jednostka organizacyjna Uniwersytetu Wroctawskiego:

Wydziat Matematyki i Informatyki, odpowiedzialna za organizacje spotkania. Do

sktadania zamoéwien upowaznieni bedg wskazani w umowie przedstawiciele Wydziatu

Matematyki i Informatyki.

a) Miejsce swiadczenia ustug cateringowych: Uniwersytet Wroctawski: Instytut
Informatyki, ul. Joliot-Curie 15, 50-383 Wroctaw

Ilo$¢ uczestnikéw: Spodziewana liczba uczestnikéw to min. 60 os6b, maks. 80 oséb,

przy czym dokfadna liczba uczestnikdw zostanie wskazana Wykonawcy przez

Zamawiajacego, po ich rejestracji na konferencje, w terminie nie pdzniej niz 7 dni

roboczych przed rozpoczeciem wydarzenia (dotyczy rowniez prawa opcji, o ktérym

mowa w pkt 5).

W ramach niniejszego zamoéwienia Zamawiajacemu przystuguje prawo opcji polegajace

na mozliwosci zwiekszenia liczby uczestnikow do 100 oséb.

Zamawiajacy bedzie mogt skorzysta¢ z prawa opcji:

a) w przypadku niewyczerpania catosci kwoty, jaka Zamawiajacy zamierza
przeznaczy¢ na realizacje niniejszego zamoéwienia zarezerwowanej w swoim
budzecie, w stosunku do ceny oferty najkorzystniejszej, gdy znajdzie sie
odpowiednia liczba chetnych os6b do udziatu w konferencji,

b) w przypadku uzyskania dodatkowego dofinansowania podstawowego przedmiotu
zamowienia i gdy znajdzie sie odpowiednia liczba chetnych oséb do udziatu w
konferencji.

Wynagrodzenie Opcjonalne Wykonawcy zaleze¢ bedzie od ilosci dodatkowych

zgtoszonych oséb do udziatu w konferencji, zgodnie z przyjetym sposobem realizacji

przedmiotu zamowienia w ramach prawa opcji. Koszt za jednego uczestnika rozliczany
bedzie zgodnie z ofertg wykonawcy (zgodnie z ceng jednostkowa brutto za jednego
uczestnika w ramach zamdwienia podstawowego). Doktadna liczba uczestnikéw
zostanie wskazana Wykonawcy przez Zamawiajacego, po ich rejestracji na konferencje,

w terminie nie pdzniej niz 7 dni roboczych przed rozpoczeciem wydarzenia.

Termin: Przewidywany termin konferencji: 19-23.09.2023 r. (5 dni), przy czym

Zamawiajacy moze przesung¢ termin organizacji konferencji do konca 2023 r.,

informujac o powyzszym Wykonawce z co najmniej 14 dniowym wyprzedzeniem ze

wzgledu na:

a) sytuacje epidemiczng zwigzang z COVID -19;

b) sytuacje zwigzang z dziataniami wojennymi (m. in. w panstwach sasiadujacych
z Polskq);

c) decyzja komitetu organizacyjnego o przesunieciu terminu konferencji.




6. Zatrudnienie na umowe o prace: Stosownie do dyspozycji art. 95 ust. 1 uPzp
Zamawiajacy zada, aby w trakcie realizacji przedmiotu zamodwienia Wykonawca
zatrudniat, na podstawie stosunku pracy tj. w sposdb okreslony w art. 22 § 1 ustawy
z dnia 26 czerwca 1974 r.- Kodeks pracy (t.j. Dz.U. z 2020 r. poz. 1320), wszystkie
osoby skierowane do obstugi kelnerskiej.

B) Zakres Swiadczonych ustug
W ramach ustug cateringowych Wykonawca swiadczy ustugi obejmujace przygotowanie
i dostarczenie positkdbw wraz serwisem kelnerskim oraz zapewnieniem zastawy i
wyposazenia niezbednego do realizacji zamdwienia. Za kazdym razem, kiedy jest mowa o
spotkaniu oznacza to przerwe kawowa.

W ramach ustugi cateringowej Wykonawca zobowigzany jest do:

1) Przygotowania, dowozu i podania positkow w terminie wskazanym przez
Zamawiajacego, do miejsca, w ktorym bedzie sie odbywato spotkanie, w tym:

a) dostarczenie produktow nie pdzniej niz na 30 min. przed wyznaczong godzing
Swiadczenia ustugi cateringowej,

b) wypakowanie, roztozenie i ustawienie przywiezionych produktéw na paterach
przygotowanie kawy w termosach i herbaty (wrzatek w termosach/warnikach,
herbata w saszetkach) oraz dodatkéw ($mietanka, cukier, cytryna),

c) obstuga kelnerska, w tym: obstuga pater, termoséw/warnikdw, podczas
positkéw, doktadanie na biezaco brakujacych sktadnikow (kawa, herbata, woda,
ciastka), systematyczne zbieranie brudnych naczyn, porzadkowanie stotdw,
usuwanie resztek nieskonsumowanego jedzenia, wymiana brudnej zastawy na
czysta w ramach kazdego positku,

d) 30 min po zakonczeniu spotkania i wydaniu wszystkich positkdw -
uporzadkowanie miejsca spotkania, tj. zebranie zastawy porcelany oraz
sztuccow, usuniecie obruséw i dekoracji, zabranie resztek nieskonsumowanego
jedzenia i Smieci;

2) Zapewnienie wyposazenia niezbednego do organizacji spotkania, w tym:
termosy/warniki, patery, serwetniki, zastawa porcelanowa i szklana, sztuéce ze
stali, dekoracje (obrusy, serwetki), a takze dowiezienie i ustawienie stotdéw
(pomocniczych, koktajlowych i bankietowych) w ilosci i formie niezbednej do
organizacji spotkania;

3) Przygotowania stotéw w sposob uzgodniony z Organizatorem spotkania, w tym:
ustawienie stotdéw, nakrycie ich obrusami, ustawienie zastawy stotowej, roztozenie
serwetek;

4) Swiadczenia ustug cateringowych wytacznie przy uzyciu produktédw spetniajacych
normy jakosci produktéow spozywczych oraz przestrzegania przepiséw prawa
polskiego w zakresie przechowywania, przygotowania oraz przewozenia artykutéw
spozywczych - Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i
zywienia (tj. Dz.U.2020 poz. 2021 ze zm.).;

5) Zapewnienia swiezych positkdw, ktére bedq sie charakteryzowaé wysoka jakoscia,
w tym zapewnienia, aby ciepte positki/napoje itp. podawane byty odpowiednio
ciepte, a zimne przekaski/zimne napoje odpowiednio chtodne;

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

7) Przestrzeganie wysokich standardow estetycznych i jakosciowych obstugi
kelnerskiej, w tym: odpowiedni ubidr i prezentacja (estetyczne, jednolite i czyste
stroje kelnerskie) oraz odpowiednie zachowanie (wysoka kultura osobista) i
sprawnos$¢ pracownikéw, tak aby w zadnym momencie spotkania nie tworzyty sie
kolejki i zatory, a estetyka stotow i bufetow byta zawsze na wysokim poziomie
(uzyta zastawa i obrusy bedq czyste i nieuszkodzone);

8) Wykonawca musi zapewni¢ nadzér nad korzystaniem z positkow, tj.
niedopuszczalne jest, aby wydawane byly one osobom spoza grona zaproszonych
gosci. Organizator spotkania wskaze osobe sprawujaca nadzoér nad prawidtowa jego
realizacja po stronie Zamawiajgcego. Osoba ta bedzie wspdtpracowata z
Wykonawca w celu zapewnienia prawidtowego $wiadczenia ustugi;



9) Wykonawca przekaze Zamawiajacemu niewykorzystang a wcigz przydatng do
spozycia zywnos$¢, zapakowang W opakowania przeznaczone do jej
przechowywania, niezwlocznie po zakonczeniu wydarzenia w kazdym dniu
konferencji.

C) Sposdéb rozliczenia ustugi cateringowej:

1. Wykonawca po wykonaniu ustugi cateringowej wystawi fakture na Organizatora
spotkania i przesle na adres wskazany w umowie. Na fakturze powinien by¢ wpisany
numer umowy.

2. Wynagrodzenie catkowite bedzie wyliczone jako iloczyn liczby uczestnikow
konferencji oraz kwoty brutto za jedng osobe za ustuge cateringowa.

3. Do faktury Wykonawca dotgczy rozliczenie szczegdtowe, tj. wykaz wydanego menu
wraz z ustugami towarzyszacymi z podaniem ilosci i cen jednostkowych.

4. Naleznos¢ ptatna bedzie przelewem na rachunek Wykonawcy wskazany na fakturze w
terminie do 30 dni od daty prawidiowo wystawionej faktury i dostarczonej faktury do
Zamawiajgcego.

D) OPIS SZCZEGOLOWY USLUG I MENU
Opis zawiera wymagane przyktadowe menu. Menu bedzie uzgodnione z indywidualnie z
Organizatorem spotkania, w ramach okreslonej ceny ustugi, z uwzglednieniem kosztow
typu: ilos¢ obstugi kelnerskiej, czas trwania imprezy, rodzaj i ilos¢ sprzetu oraz
wyposazenia niezbednego do jej przygotowania i obstuzenia.
Wykonawca przestawi Zamawiajacemu propozycje szczegétowego menu do
akceptacji nie p6zniej niz 10 dni roboczych przed rozpoczeciem wydarzenia.
Na zgtoszenie Zamawiajacego Wykonawca przygotuje positki dla oséb ze specjalng dietg
zywieniowq (np. dieta bezglutenowa).
Zamawiajacy szczegdtowo okresli harmonogram konferencji z godzinami poszczegdlnych
przerw kawowych

Ustugi obejmujq tacznie 8 przerw kawowych (lokalizacja: Instytut Informatyki, ul. Joliot-
Curie 15, 50-383 Wroctaw) dla liczby uczestnikéw konferencji zgtoszonej przez
Zamawiajgcego.

USLUGA CATERINGOWA - PRZERWA KAWOWA

Przedmiotem ustlugi jest dostawa positkbw i napojow z obstugg kelnerskg oraz
udostepnieniem stotéw koktajlowych.

Poczestunek w formie bufetu szwedzkiego stojacego, w systemie ciggtym (godziny do
ustalenia), zorganizowany podczas konferencji. Gorace napoje oraz poczestunek sg
systematycznie doktadane, zastawa wymieniana.

Ustuga bedzie wykonywana w nastepujacych terminach:
- 19.09.2023 - dwie przerwy kawowe
- 20.09.2023 - dwie przerwa kawowa
- 21.09.2023 - jedna przerwa kawowa
- 22.09.2023 - dwie przerwy kawowa
- 23.09.2023 - jedna przerwa kawowa

Razem: osiem przerw kawowych.

W koszt ustugi wliczone jest przygotowanie menu zgodnie z wyborem dokonanym przez
Organizatora, jego dostarczenie (min. 30 min. przed rozpoczeciem spotkania) na miejsce
spotkania, dostarczenie niezbednej zastawy stotowej porcelanowej /talerzyki deserowe/,



roztozenie produktow na ozdobne patery, dostarczenie i przygotowanie stotdéw
koktajlowych, zadbanie o porzadek w trakcie spotkania, a po zakonczeniu spotkania
zebranie brudnej zastawy i resztek /$mieci.

Wykonawca dostarczy na minimum 30 minut przed rozpoczeciem spotkania stoty
koktajlowe w ilosci odpowiedniej do liczby uczestnikdw konferencji zgtoszonej przez
Zamawiajgcego. Stoty zostang ustawione w miejscach wskazanych przez Organizatora, w
taki sposdb, aby zapewniony byt do nich wolny dostep, a jednoczesnie nie blokowaty
przestrzeni komunikacyjnej (tatwos$é przemieszczania sie gosci). Koszt udostepnienia
jednego stolika obejmuje jego transport na miejsce spotkania, jego ustawienie; po
spotkaniu — demontaz i zabranie.

W skiad przyktadowego menu wchodzi:

Zestaw kawowy:

- Kawa podawana w termosach/warnikach - 200 ml/os.

- Herbata (wrzatek) podawana z termosach/warnikach -200 ml/os.

- Mini galanteria cukiernicza: mini eklerki/ mini paczki/ mini rogaliki/mini ptysie lub
porcja ciasta — 100 g/os .

- Dodatki: $mietanka do kawy podawana w dzbanuszkach (10g/os), cytryna w
plasterkach, cukier w cukierniczkach, saszetki réznych herbat w pojemnikach (1
saszetka/os.).




