Zatacznik nr 1 do postepowania KZ-Z0-39/2023

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamodwienia: Swiadczenie ustug cateringowych wraz z obstuga podczas
Spotkan Wigilijnych dla pracownikow oraz senioréow Akademii Wychowania Fizycznego
im. Polskich Olimpijczykow we Wroctawiu

ZAKRES SWIADCZONYCH USLUG

1. Ustuga cateringowa obejmuje: ustuge przygotowania, dostarczenia positkéw,
obstuge kelnersky, ustuge biezgcego uzupetniania poczestunku oraz ustugi
porzgdkowe w trakcie oraz po zakoriczeniu serwowania positkdw podczas:

a. Spotkania Wigilijnego dla pracownikéw Zamawiajgcego,

b. Spotkania Wigilijnego dla senioréw.

2. Ustugi cateringowe muszg by¢ serwowane w formie ,szwedzkiego stotu”.

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

a. zapewnienia wtasciwego poziomu S$wiadczonej ustugi, przy zachowaniu
powszechnie obowigzujgcych norm kultury i zasad wspotzycia spotecznego;

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

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

d. zamowione produkty, wyposazenie i akcesoria przygotuje i dostarczy do
miejsca, w ktérym bedg odbywaly 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. positki powinny by¢ przygotowane z naturalnych produktéw, wysokiej jakosci,
Zamawiajacy nie dopuszcza stosowania produktéw typu instant lub
produktow gotowych oraz mrozonych;

g. Wykonawca zapewni peten serwis/zastawe tj. naczynia typu porcelana,
naczynia szklane np. literatki oraz sztuéce metalowe w wystarczajgcej liczbie
sztuk, odpowiednio do rodzaju oraz liczby serwowanych dan, napoi oraz
liczby uczestnikdw uroczystosci; Zamawiajgcy nie dopuszcza serwowania
potraw lub napoi w zastawach z tworzywa (plastiku);

h. Wykonawca zapewni we wtasnym zakresie wszelkie wyposazenie niezbedne
do wykonania ustugi (stoty bufetowe, stoliki koktajlowe, niezbedny sprzet
bufetowy, ekspresy cisnieniowe, podgrzewacze do potraw, termosy
gastronomiczne typu konferencyjnego (z wrzatkiem do samodzielnego
przygotowania herbaty), urzadzenia grzewcze, aranzacje stotdw,
zastawe/naczynia itp.) w tym takze odpowiednio dostosowane do
podawania gorgcych potraw — dania oraz napoje gorgce muszg posiadac
odpowiednig temperature w momencie serwowania;

i. Wykonawca dostarczy i ustawi 20 (Spotkanie Wigilijne dla pracownikéw) lub
7 (Spotkanie Wigilijne dla senioréw) stotéw koktajlowych (kolor pokrowca do
uzgodnienia z Zamawiajacym) oraz stotéw bufetowych w wystarczajgcej
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liczbie w stosunku do liczby uczestnikéw, w tym min. 3 (Spotkanie Wigilijne
dla pracownikéw) lub 2 (Spotkanie Wigilijne dla senioréw) miejsca ustawienia
i wydawania positkdw (serwowania dan na ciepto, ciast, napojéw, owocow i
przekgsek);

j. wszystkie elementy nakrycia stotu zapewnia Wykonawca, obrusy, serwety,
serwetki powinny by¢ wymieniane w przypadku zabrudzenia;

k. Wykonawca odpowiada za wtasciwe nakrycie stotu, ustawienie wszystkich
naczyn i sztu¢cow zgodnie z zasadami savoir vivre, rodzaj i kolorystyke
nakry¢ nalezy uzgodnié¢ z Zamawiajgcym;

. Wykonawca zapewni dekoracje w tematyce s$wigtecznej na stotach
bufetowych i stolikach koktajlowych z np. stroik $wigteczny;

m. Wykonawca zapewni estetyczne tabliczki z nazwa serwowanych potraw oraz
napisem KAWA, HERBATA lub WRZATEK.

4. Koszty zwigzane z przygotowaniem miejsca podawania positkow, jego uprzatniecie
(wraz z wywozem $mieci) lezy po stronie Wykonawcy.

5. Wykonawca odpowiada za transport positkbw oraz podanie go zgodnie z
wymaganiami sanitarnymi dotyczgcymi zywnosci i wyzywienia zbiorowego.

6. Wykonawca dba, aby dostarczane potrawy byly przewozone w czystych i
higienicznych pojemnikach oraz dba o wtasciwy wyglad, temperature, swiezos¢.

7. Zamawiajgcy wymaga ztozenia wraz z ofertg propozycji menu wraz gramatura dan
z uwzglednieniem akcentu swigtecznego dekoracji i odpowiedniej estetyki podania
(opis i/lub zdjecia).

8. Zamawiajagcy zastrzega mozliwos¢ zmiany menu po ustaleniu z Wykonawca
wybranym w postepowaniu.

9. Zamawiajacy zastrzega, ze termin moze ulec zmianie.

SPOTKANIE WIGILIJNE PRACOWNIKOW

TERMIN 22 grudnia 2023 r. (piatek)

PRZEWIDYWANY CZAS TRWANIA 2 godziny +/- 1 godzina

SPOTKANIA

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI siedziba Zamawiajgcego
Hol Pawilonu P4

GOTOWOSC WYKONAWCY godz. 13:00

PLANOWANA LICZBA UCZESTNIKOW | 200 oséb

MENU:
1. DANIA NA CIEPLO:
a. barszcz czerwony klarowny (do picia) z pasztecikiem/krokietem z
nadzieniem bezmiesnym:
i. barszcz — 200 porcji (min. 200 ml/porcja),
ii. pasztecik/krokiet — 200 szt. (min. 50 g/szt.),
b. pierogi z kapustg i grzybami, 100 porcji, (min. 5 szt. w porcji, min. 200 g /
porcja)
c. pierogi ruskie, 100 porcji, (min. 5 szt. w porcji, min. 200 g / porcja)
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2. ZIMNE PRZEKASKI TYPU ,FINGERFOOD":
a. min. 6 rodzajow po 100 porcji, 600 porcji
przekaski typu (min. 2 rodzaje przekasek powinny by¢ weganskie): tartinki,
mini tortille, mini satatki, mini galaretki, sledZ w Smietanie z jabtkiem i
cebulky, sledz z zurawing w oleju, tartinki z satatkg, tartinki z tososiem,
roladki ze szpinakiem, tososiem, carpaccio z buraka z fetg i rukolg, tosos z
mozzarellg, mini tortille z tososiem i tradycyjng satatka jarzynowa, mini
satatka sledziowa itp.
3. CIASTA WLASNEGO WYPIEKU:
a. porcja ciasta powinna mie¢ wymiar minimum 2,5x5 cm i wysokos¢ 4 cm lub
min. 100 g/osobe
b. sernik — 100 porcji
c. jabtecznik — 100 porcji
d. makowiec — 100 porcji
e. piernik — 100 porcji
4. OWOCE:
a. owoce swieze, wysokiej jakosci, wyktadane sukcesywnie, porcja min. 450 g
- 3 rodzaje owocow po 150 g kazdy, 50 porciji
b. ostateczny wybor owocéw do ustalenia z Zamawiajgcym, w tym: krajowe
owoce sezonowe, owoce potudniowe (preferowanie: winogrona jasne i
ciemne, banany, mandarynki)
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)
woda mineralna niegazowana w dzbankach — z mietg i/lub cytryng bez limitu
g. soki owocowe oddawane w dzbankach: 0,5 I/osobe, w tym 3 rodzaje
(jabtkowy, pomararnczowy, czarna porzeczka)
6. DODATKI (bez limitu):
a. serwetki
b. cukier, mleko do kawy w pojemnikach jednorazowych
c. $wieza cytryna podana na talerzykach (plasterki przekrojone na pot)

SPOTKANIE WIGILIJNE DLA EMERYTOW - zaméwienie opcjonalne

TERMIN 18 grudnia 2023 r. (poniedziatek)

PRZEWIDYWANY CZAS TRWANIA 2 godziny +/- 1 godzina
SPOTKANIA

MIEJSCE SWIADCZENIA USLUGI siedziba Zamawiajgcego
Budynek dydaktyczny ul. Witelona 25
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GOTOWOSC WYKONAWCY godz. 13:00

PLANOWANA LICZBA UCZESTNIKOW | 70 oséb

MENU:
7. DANIA NA CIEPLO:

a. tradycyjny, wigilijny barszcz czerwony z uszkami nadziewanymi kapustg i
pieczarkami:

i. barszcz — 70 porcji (min. 200 ml/porcja),
ii. uszka z kapustg i pieczarkami — 70 porcji (min. 5 szt. w porcji, min.
50 g / porcja),
8. ZIMNE PRZEKASKI TYPU ,FINGERFOOD":

a. min. 4 rodzaje, w tym 3 rodzaje po 50 porcji oraz 1 rodzaj 60 porcji, 210 porcji
przekaski typu (min. 1 rodzaj przekgsek powinien byé weganski): tartinki, mini
tortille, mini satatki, mini galaretki, tartinki z tradycyjng satatkag jarzynows,
mini satatki sledziowe, sledz w Smietanie z jabtkiem i cebulka, sledz z
zurawing w oleju, tartinki z tososiem, roladki ze szpinakiem i tososiem,
carpaccio z buraka z fetg i rukolg, mini tortille z fososiem i mozzarellg itp.

9. CIASTA WLASNEGO WYPIEKU:

a. porcja ciasta powinna mie¢ wymiar minimum 2,5x5 cm i wysokos¢ 4 cm lub
min. 100 g/osobe

b. sernik — 35 porcji

c. jabtecznik — 35 porcji

d. makowiec - 35 porcji

e. piernik — 35 porcji

10. OWOCE:

a. owoce Swieze, wysokiej jakosci, wyktadane sukcesywnie, porcja min. 450 g
— 3 rodzaje owocow po 150 g kazdy, 20 porcji

b. ostateczny wybor owocéw do ustalenia z Zamawiajgcym, w tym: krajowe
owoce sezonowe, owoce potudniowe (preferowanie: winogrona jasne i
ciemne, banany, mandarynki)

11. NAPOJE:

a. kawa z ekspresu cisnieniowego bez limitu (czarna, biata, espresso,
cappuccino, latte, macchiato)

b. Zamawiajgcy 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
kazda sztuka herbaty pakowana w oddzielng ,koperte”

e. woda gorgca do samodzielnego przygotowania herbaty (w termosach
konferencyjnych)

f. woda mineralna niegazowana w dzbankach — z mietg i/lub cytryng bez limitu

g. kompot z suszu podawany w dzbankach 0,2 I/ os (owoce suszone np.:
gruszki, jabtka, sliwki, morele)

12. DODATKI (bez limitu):
a. serwetki
b. cukier, mleko do kawy w pojemnikach jednorazowych
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C.

swieza cytryna podana na talerzykach (plasterki przekrojone na pét)




