Postepowanie nr BZP.2711.6.2022.AP
Zalacznik nr 3 do SWzZ
Opis przedmiotu zaméwienia

Wspdlny Stownik Zaméwien (CPV):
55.32.10.00 - Ustugi przygotowywania positkdw
55.32.00.00 - Ustugi podawania positkdw
55.52.00.00 - Ustugi dostarczania positkow.

I.

Przedmiot zamoéwienia:

~Ustuga cateringowa podczas organizacji konferencji ,PSN2022 - Climate
Change: Science & Society”

1.

Przedmiot zamodwienia: ustuga cateringowa na rzecz konferencji ,Climate Change:
Science & Society”, ktéra swiadczona bedzie w pomieszczeniach wskazanych przez
Organizatora spotkania na terenie Uniwersytetu Wroctawskiego (Biblioteka Gtéwna
UWr).

Termin: Termin konferencji: 28-30 wrzesnia 2022 r. (3 dni), przy czym Zamawiajacy

moze odwotac¢ organizacje Konferencje, informujgac o powyzszym Wykonawce na co

najmniej 30 dni przed rozpoczeciem wydarzenia ze wzgledu na:

a) sytuacje epidemiczng zwigzang z COVID -19;

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

c) niewystarczajacg liczbe chetnych uczestnikdw tj. na konferencje zgtosi sie
i potwierdzi swoje uczestnictwo mniej niz 100 osdb.

Miejsce: Uniwersytet Wroctawski, Biblioteka Gtéwna UWr., ul. Fryderyka Joliot-Curie

12, 50-383 Wroctaw.

Ilo$¢ uczestnikéw: Spodziewana liczba uczestnikéw to min. 100 oséb, max. 150 oséb,

przy czym doktadna liczba uczestnikdw zostanie wskazana Wykonawcy przez

Zamawiajacego, po ich rejestracji na konferencje, w terminie nie pdzniej niz 14 dni

roboczych przed rozpoczeciem wydarzenia (dotyczy réwniez prawa opcji, o ktorym

mowa w pkt 5).

W ramach niniejszego zamowienia Zamawiajgcemu przystuguje prawo opcji polegajace

na mozliwosci zwiekszenia liczby uczestnikéw do 200 oséb.

Zamawiajacy bedzie mogt skorzystac z prawa opcji:

a) w przypadku niewyczerpania catosci kwoty, jaka Zamawiajacy zamierza
przeznaczy¢ na realizacje niniejszego zamowienia zarezerwowanej w Sswoim
budzecie, w stosunku do ceny oferty najkorzystniejszej, gdy =znajdzie sie
odpowiednia liczba chetnych oséb do udziatu w konferencii,

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

Wynagrodzenie Opcjonalne Wykonawcy zaleze¢ bedzie od ilosci dodatkowych

zgtoszonych 0sob 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 jednostkowg za jednego uczestnika

w ramach zamoéwienia podstawowego). Doktadna liczba uczestnikéw zostanie wskazana

Wykonawcy przez Zamawiajacego, po ich rejestracji na konferencje, w terminie nie

pézniej niz 14 dni roboczych przed rozpoczeciem wydarzenia.



http://www.przetargi.egospodarka.pl/Uslugi-przygotowywania-posilkow
http://www.przetargi.egospodarka.pl/Uslugi-podawania-posilkow
http://www.przetargi.egospodarka.pl/Uslugi-dostarczania-posilkow

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

7. Zatrudnienie na umowe o prace: Stosownie do dyspozycji art. 95 ust. 1 uPzp

Zamawiajacy zada, aby w trakcie realizacji przedmiotu zamdwienia Wykonawca
zatrudniat, na podstawie stosunku pracy tj. w sposéb 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.

A)

Zakres swiadczonych ustug:

W ramach ustugi cateringowej Wykonawca $wiadczy ustugi obejmujgce przygotowanie
i dostarczenie positkdbw wraz serwisem kelnerskim oraz zapewnieniem zastawy
i wyposazenia niezbednego do realizacji zamdwienia.
W ramach ustugi cateringowej Wykonawca zobowigzany jest do:

1) Przygotowania, dowozu i podania positkdw do miejsca i sali, w ktérej bedzie sie

2)

3)

4)

5)

6)

odbywato spotkanie, w tym:

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

b) wypakowanie, roztozenie i ustawienie przywiezionych produktow na paterach
(przekaski, kanapki, owoce, ciasta), ustawienie samoobstugowych ekspreséw do
mielenia i parzenia kawy, przygotowanie ekspreséw do kawy do samodzielnej
obstugi oraz herbaty oraz dodatkow ($mietanka, cukier, cytryna), rozlanie do
dzbankdéw wody mineralnej i sokdéw,

c) ustawienie i uruchomienie podgrzewaczy w warnikach,

d) obstuga kelnerska, w tym: doktadanie na biezaco brakujacych sktadnikéw
(kawa, herbata, woda, positki) systematyczne zbieranie brudnych naczyn,
porzadkowanie stotdw, usuwanie nieskonsumowanego jedzenia, wymiana
brudnej zastawy na czystg w ramach kazdego positku,

e) 30 min po zakonczeniu spotkania i wydaniu wszystkich positkéw -
uporzadkowanie miejsca spotkania, tj. zebranie zastawy porcelanowej oraz
sztuccow, usuniecie obruséw i dekoracji, zabranie nieskonsumowanego jedzenia
i Smieci;

Zapewnienie wyposazenia niezbednego do organizacji spotkania, w tym: warniki,

ekspresy do kawy, podgrzewacze do dan cieptych, patery, serwetniki, zastawa

porcelanowa i szklana, sztuéce ze stali, dekoracje (obrusy, serwetki), a takze
dowiezienie i ustawienie stotéw cateringowych w formie niezbednej do organizacji
spotkania w ilosciach odpowiednich do ilosci oséb zgtoszonych na konferencje;

Przygotowania stotdw w sposdéb uzgodniony z Organizatorem spotkania, w tym:

ustawienie stotdw, nakrycie ich obrusami, ustawienie zastawy stotowej i roztozenie

serwetek;

Swiadczenia ustug cateringowych wytacznie przy uzyciu produktéw spetniajacych

normy jakosci produktéw spozywczych oraz przestrzegania przepisow prawa

polskiego w zakresie przechowywania, przygotowania oraz przewozenia artykutéw
spozywczych;

Zapewnienia $wiezych positkow, ktore bedq sie charakteryzowaé wysokg jakoscia,

w tym zapewnienia, aby ciepte positki/napoje itp. podawane byly odpowiednio

ciepte, a satatki/zimne przekaski/zimne napoje odpowiednio chtodne;

Zapewnienia obstugi kelnerskiej w ilosci zapewniajacej odpowiednig i sprawng

obstuge spotkania w ilosci uzaleznionej od rodzaju spotkania i zalecen Organizatora;



iI.

1.

2.

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¢ pracownikoéw, tak aby w zadnym momencie spotkania nie
tworzyly sie kolejki i zatory, a estetyka stotdw i bufetow byta zawsze na wysokim
poziomie (uzyta zastawa i obrusy beda czyste i nieuszkodzone);

8) Wykonawca musi zapewni¢ nadzér nad korzystaniem <z  positkow,
tj. niedopuszczalne jest, aby wydawane byty one osobom spoza grona zaproszonych
gosci. Organizator spotkania wskaze osobe sprawujgcg nadzér nad prawidtowg jego
realizacjag po stronie Zamawiajagcego. Osoba ta bedzie wspotpracowata
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.

B) Sposoéb rozliczenia ustugi cateringowej:

Wykonawca po wykonaniu ustugi cateringowej wystawi fakture na Zamawiajacego
i przesle na adres wskazany w umowie. Na fakturze powinien by¢ wpisany numer
umowy. Wynagrodzenie catkowite bedzie wyliczone jako iloczyn rzeczywistej liczby
uczestnikéw konferencji oraz kwoty netto za jedng osobe, powiekszone o podatek VAT.
Do faktury Wykonawca dotaczy rozliczenie szczegoétowe, tj. wykaz wydanego menu
zgodnego z zamowieniem.

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

OPIS SZCZEGOLOWY USLUGI CATERINGOWEJ I MENU

Wykonawca $wiadczy ustuge polegajacg na przygotowaniu i dostarczeniu positkow wraz
serwisem kelnerskim oraz zapewnieniu zastawy i wyposazenia niezbednego do
realizacji zaméwienia. Ustugi obejmujg w:
a) pierwszym dniu Konferencji: dwie przerwy kawowe, jeden lunch, jeden
refreshment z przekgskami;
b) drugim dniu Konferencji: dwie przerwy kawowe, jeden lunch, jeden refreshment
z przekaskami, jeden bankiet;
c) trzecim dniu Konferencji: dwie przerwy kawowe, jeden lunch, jeden refreshment
z przekgskami,
dla liczby oséb zgtoszonej przez Zamawiajacego.
Szczego6towe zamdwienie na kazdy dzien (bankiet tylko w drugim dniu konferencji):
a) przerwa kawowa - w formie bufetu szwedzkiego, w trakcie ktorej serwowane
beda:
- kawa 100% arabica z samoobstugowych ekspreséw do kawy (bez ograniczen)
z mozliwoscig wyboru roznych rodzajow kawy (espresso, americano,
cappuccino, latte) wraz z dodatkami $mietanka lub mleko — w mleczniku, cukier
biaty oraz brazowy;
- herbata min. 3 rodzaje, w tym czarna, owocowa i zielona (bez ograniczen) wraz
z dodatkami (cukier biaty oraz brgzowy, $wieza cytryna w plasterkach);
— napoje zimne,;
- ciasto min. 2 rodzaje, ciasteczka kruche.



b)

c)

d)

Na jednego uczestnika powinno przypada¢ min. 1 | napojow zimnych; 2 kawatki
ciasta po min. 100 g/porcja oraz kruche ciasteczka min. 100g/porcja.

lunch - w formie bufetu szwedzkiego, w trakcie ktérego serwowane beda:

zupy, 2 rodzaje do wyboru,

dania gtéwne na ciepto, 2 rodzaje,

satatki lub/i suréwki, 2 rodzaje,

dodatki typu ryz, ziemniaki, kasza, frytki,
deser porcjowany, 2 rodzaje,

napoje zimne.

Na jednego uczestnika powinno przypadac¢ zupa 300 ml/porcja; danie gtdwne 200
g/porcja; surowki lub/i satatki 150 g; dodatki typu ryz, ziemniaki, kasza 100 g;
deser porcjowany 150 g/porcja, min. 1 | napojow zimnych.

refreshment z przekaskami - w formie bufetu szwedzkiego, w trakcie ktérego
serwowane beda:

napoje zimne

kanapki sktadajace sie z min. z 4 sktadnikédw (np. pieczywo, zielenina typu
kietki, satata, wedlina/ser/ryba/warzywo) wktad kanapek w wersji miesnej z
warzywami i wegetarianskiej w proporcji 50/50;

tartinki, ptysie na stono, mini tortille, koreczki, w tym czes$¢ weganskich
i wegetarianskich.

Na jednego uczestnika powinno przypadaé¢ min.,1 | napojow zimnych; - min. 4 szt.
kanapki; min. po 2 szt. mini przekasek (tartinka, ptys$, tortilla); min. 4 szt.
koreczki.

bankiet - w formie bufetu szwedzkiego, w trakcie ktérego serwowane beda:

kawa 100% arabica z samoobstugowych ekspreséw do kawy (bez ograniczen)
z mozliwoscig wyboru roznych rodzajow kawy (espresso, americano,
cappuccino, latte) wraz z dodatkami Smietanka lub mleko — w mleczniku, cukier
biaty oraz brazowy;

herbata min. 3 rodzaje, w tym czarna, owocowa i zielona (bez ograniczen) wraz
z dodatkami (cukier biaty oraz brgzowy, swieza cytryna w plasterkach);
napoje zimne;

przystawki wytrawne (np. babeczki, tartinki, koreczki, mini ptysie, roladki),
deska seréw szlachetnych,

deska wedlin szlachetnych,

satatki min. 2 rodzaje,

owoce sezonowe w catosci i filetowane min. 3 rodzaje

desery pod postacig stodkiego stotu (np. mini deser pana cotta, mini deser
tiramisu, mini ptysie, mini eklerki, mini drozdzowki nadziewane)

Na jednego uczestnika powinno przypada¢ min. 1 | napojow zimnych; przystawki
wytrawne min. 6 szt; satatki 150 g; deska serow szlachetnych min. 20 g; deska
wedlin szlachetnych min. 20 g; owoce min. 150 g.



3. Wykonawca przestawi Zamawiajacemu propozycje szczegétowego menu do akceptacji
nie poézniej niz 5 dni roboczych przed rozpoczeciem wydarzenia. Wykonawca
zaproponuje 3 rodzaje menu: miesne, wegetarianskie, weganskie - do wyboru,
przy czym Zamawiajacy zastrzega mozliwos¢é kompilacji menu mieszanego z potraw
wybranych z poszczegélnych rodzajow menu.

4. Na zgloszenie Zamawiajagcego Wykonawca przygotuje positki dla oséb ze specjalng
dietg zywieniowg (np. dieta bezglutenowa).

5. Zamawiajacy szczegotowo okresli harmonogram konferencji z godzinami
poszczegolnych positkdw i bankietu.

6. W koszt ustugi wliczone jest przygotowanie menu zgodnie z potrzebami Organizatora,
obstuga kelnerska, aranzacja bufetow szwedzkich, dostarczenie i przygotowanie
stolikow coctailowych dla zaproszonych gosci, zapewnienie odpowiedniej ilosci zastawy
z porcelany, szklanek, filizanek, kieliszkdédw, obruséw, serwetek oraz ich transport, a
takze inne koszty, ktére okazg sie niezbedne do prawidtowej realizacji przedmiotu
zamoéwienia.

7. Przyktadowe propozycje menu (oczekiwany standard):

Przerwa kawowa:

Kawa ze smietankg lub mlekiem, cukrem

Herbaty czarne i smakowe z dodatkami (cukier, $wieza cytryna)
Woda mineralna gazowa i niegazowana

Soki owocowe: jabtkowy, pomaranczowy w dzbankach

|t

Kruche ciasteczka — mini rogaliki z nadzieniem, ciasteczka marchewkowe,
ciasteczka maslane, ciasteczka owsiane itp.
Ciasto domowe (np. jabtecznik, sernik, marchewkowe)

Lunch:

Krem pomidorowy z bazyliowym pesto podany z ziotowymi grzankami

Krem z biatych warzyw/ zupa gulaszowa

Roladki z poledwiczek drobiowych z jarzynkami julieen w sosie $mietankowym
Pieczony karczek marynowany w ziotach ciety w paski

Grilowana cukinia z serem mascarpone i makaronem penne

Ratatouille warzywne podane z pieczywem

Poledwiczki wieprzowe ala Beaf Strogonow podany z pieczywem

Lasagne ze szpinakiem i pomidorami

Lasagne z sosem bolonskim

Curry warzywne z ciecierzycg podane z pieczywem

Strogonow drobiowy z papryka podane z pieczywem

Ratatouille (wege)/ lasagne

Wieprzowina w sosie musztardowo-miodowym / karkowka z pieca

Ryba na parze podana z cukinig

Ziemniaki paryskie z klarowanym mastem

Ryz na kolorowo z warzywami

Mix satat zielonych z sosem vinegrette

Satatka grecka z oliwkami i serem feta

Satatka Capri z bazylig

Satatki podane jednoporcjowo (satatka z kuskusem, warzywami i serem feta /
satatka makaronowa z szynka, satatka cesarska z kurczakiem, satatka wioska ze

IN




szpinakiem, pomidorkami koktajlowymi i grzankami / satatka z wedzonym
indykiem, ananasem i winogronem)

Panna cotta z owocowym coulis
Satatka owocowa

Refreshment:

Tartinki

Z tososiem wedzonym i kawiorem

Z szynka i piklami

Z serem plesniowym camembert

Z z6ftym serem i warzywami

Z mozzarella, $wiezymi pomidorami i rukolg

Z grillowanym kurczakiem i $wiezymi warzywami
Z pieczonym rostbefem i serem cheddar

Z hummusem, awokado i roszponkg

Z wegierskim salami ala Szeged Z tatarem z suszonych pomidoréw i cukinii
Z tososiem wedzonym i serkiem $mietankowym
Z grillowanym kurczakiem i $wiezymi warzywami

Koreczki

Salami i oliwkami

Z pieczong $liwka i bekonem

Z serem camembert, winogronem i gruszka

Z pieczonym kurczakiem, pomidorkiem cherry i serem zéttym

Z Caprese z mini mozzarellg, bazylig i pomidorkami koktajlowymi
3 | Z pieczong sliwka kalifornijskg opasang bekonem

Z serem dor blu i winogronami

Z kabanosem i pertowg cebulkg

Napoje

Napoje gazowane typu cola
Woda mineralna gazowa i niegazowana
Soki owocowe

Delikatesy stotu na zimno

Vol-au-vent z pikantng pastgq paprykowg

Rolada z tososia z serkiem fromage zawijana w algi morskie
Roladka z szynki parmenskiej z rukolg i suszonym pomidorem
Roladki z grillowanej cukinii faszerowane serem feta

Ptysie wytrawne z turiczykiem i kaparami

Vol - au - vent z pieczarkami i kurczakiem

Baktazanowe involtini z serem feta i mietg

Vol - au - vent z pastg z tunczyka i oliwkag

Mini ptysie z pastg z kurczaka




Bankiet:

Delikatesy stotu

Wedzona kacza pier$ podana na grzance ziotowej z konfiturg z czerwonej
cebuli

Szynka parmenska grillowana z kozim serem

Mini nuggetsy z kurczaka w pikantnej panierce

Sataye z kurczaka sosem teriyaki i prazonym sezamem
Vol-au-vent z réznym nadzieniem

Kruche babeczki z r6znymi nadzieniami

-z serem ricotta i szpinakiem

-z awokado i wedzonym fososiem

Mini tortile z wedzonym kurczakiem i prazonymi orzechami
Warzywne batonnets z hummusem

Quinoa z cieciorkg i orzechami pekan

Rozyczki z tososia na musie jogurtowym z kawiorem

Szynka parmenska na melonie

Piers z kaczki na roszponce z orzechami pinii

Krem z biatych warzyw z prazonymi ptatkami migdatow

Mini pierozki z pikantng soczewica i suszonymi pomidorami

Rolada z kaczki faszerowana orzechami i jabtkami

Policzki wotowe na ratatouille warzywnym

Ziemniaczki paryskie z mastem i koperkiem

Mix satat z pomidorkami koktajlowymi i sosem vinegrette, suréwka z koprem
witoskim, selerem naciowym i jabtkiem, prazone pestki stonecznika

Tartinki

4 | Z fososiem wedzonym i kawiorem

Z szynka i piklami

Z serem plesniowym camembert

Z 76ftym serem i warzywami

Z humusem

Z tapenada z oliwek i suszonych pomidoréow

Koreczki

Salami i oliwkami

Z pieczong $liwka i bekonem

Z bazylig i pomidorkami coctailowymi
Z grillowanym tofu i oliwkami

Stot stodki

Satatka owocowa z delikatng nutg camparii
Pudding kokosowy z mango

Mini ptysie

Mini eklerki

Mini deser panna cotta

Mini deser tiramisu

Mini deser mango

Mini deser budyniowy z czarng porzeczkg

Owoce sezonowe podane w calosci i filetowane

Napoje

Kawa z dodatkami

Herbaty czarne i smakowe z dodatkami
Soki owocowe




‘ Woda mineralna gazowa i niegazowana




