Sprawa KZ_Zo_66_2022

Opis Przedmiotu Zamowienia

SWIADCZENIE USLUG CATERINGOWYCH POLEGAJACYCH NA
PRZYGOTOWANIU I DOSTARCZANIU DAN I DODATKOW WRAZ
Z. OBSLUGA, PODCZAS INAUGURACJI ROKU AKADEMICKIEGO

2022/2023

UROCZYSTA INAUGURACJA ROKU AKADEMICKIEGO 2022-2023

AWF WROCLAW —

Termin : 26.09.2022 Przewidywany czas 2 godz.+/-1 godz.
Miejsce: : Uniwersytet Wroclawski Gmach glowny
Gotowos¢ godz. 14:00
Planowana ilo$¢ uczestnikow ilo§¢: 150 oséb

|. ZAKRES SWIADCZONYCH USLUG.

Usluga cateringowa obejmuje: ustuge przygotowania, dostarczenia, obsluge podczas
uroczysto$ci obejmujaca ustuge biezacego uzupeliania poczestunku oraz ustugi
porzadkowe w trakcie serwowania oraz po zakonczeniu serwowania positkow.

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

1.

W ramach zamowienia Wykonawca zastosuje si¢ do ponizszych wskazan:

a)
b)

Przygotuje 1 dostarczy do miejsca, w ktorym bedzie odbywato si¢ uroczystosé
zamowione produkty i akcesoria w terminie ustalonym z Zamawiajacym.
Oferowane dania i dodatki winny by¢ estetycznie i elegancko serwowane,
przygotowane z produktéw $wiezych i wysokiej jakosci podane przez fachows,
wykwalifikowang obstuge gwarantujgcag wlasciwe i rzetelne wykonanie ustug w tym
biezace utrzymywanie porzadku podczas realizacji zamowienia.

Zapewnienia osobom bezposrednio realizujgcym usluge cateringowa
odpowiedniego, estetycznego stroju.

Zapewnienia we wlasnym zakresie wszelkiego wyposazenia niezbednego do
wykonania ushugi (stoty bufetowe/koktajlowe, niezbedny sprzet bufetowy, ekspresy
ci$nieniowe , termosy gastronomiczne typu konferencyjnego, urzadzenia grzewcze,
aranzacja stotow, naczynia itp.);

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

Zamawiajacy wymaga nakrycia stoldow i podawania positkoéw oraz sprzatnigcia
i wywozu odpadkow we wilasnym zakresie. Wykonawca odpowiada za wihasciwe
nakrycie stolu, ustawienie wszystkich naczyn 1 sztu¢coOw zgodnie z zasadami savoir
vivre. Rodzaje i kolorystyka nakry¢ beda ustalane przez strony .

4. Koszty zwigzane z przygotowaniem miejsca podawania positkéw, jego uprzatniecie

(wraz z wywozem $mieci) lezy po stronie Wykonawcy.

5. Wykonawca odpowiada za transport przedmiotu Zamowienia oraz podanie go zgodnie

Z wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi zywnosci i wyzywienia zbiorowego. Wykonawca



dba, aby dostarczane jedzenie (potrawy) byly przewozone w czystych i higienicznych
pojemnikach oraz dba o wiasciwy wyglad, temperature, $wiezo$¢ .

6. Wykonawca powinien dysponowac serwisem, tj. talerzami (, ptytkie), miseczkami, kubkami,
filizankami, literatkami , sztu¢cami. Zamawiajacy nie dopuszcza serwowania potraw lub
napoi w zastawach z tworzywa (plastiku).

7. Wykonawca najpdzniej na 5 dni kalendarzowych przed terminem rozpoczecia uroczystosci
przekaze Zamawiajacemu do akceptacji, w formie elektronicznej (e-mail) proponowane
menu.

8. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢, w szczegdlnych wypadkach, zmniejszenia lub
zwigkszenia liczby uczestnikow spotkania 0 20% w stosunku do zgloszonej ostatecznej
liczby uczestnikoéw spotkania, jesli o powyzszej zmianie zawiadomi Wykonawce (e-mailem)
najpozniej do godz. 12.00 w dobie poprzedzajacej termin spotkania

9. Zamawiajacy zastrzega, ze termin moze ulec zmianie.

10.Zamawiajacy przewiduje w przypadku gdy zostanie zrealizowana cala wartos¢ umowy,
mozliwo$¢ uruchomienia opcji polegajacej na zwigkszeniu zaméwionych ustug okreslonych
umowa . Chec¢ skorzystania z prawa opcji nie bedzie wymaga¢ zawarcia aneksu do nn.
umowy, odbywac¢ si¢ bedzie w oparciu o skierowane do Wykonawcy w formie pisemnej
zgloszenie oraz poprzez formularze zamowienia. W razie nieudzielenia zamoéwienia
opcjonalnego Wykonawcy nie przystluguja jakiekolwiek roszczenia z tego tytutu.
Zamoéwienie opcjonalne realizowane begdzie na zasadach przewidzianych dla zamowienia
podstawowego. Zamawiajacy przewiduje w ramach opcji zwigkszenie maksymalnie o 20%
wartos$ci zamowienia podstawowego.

11.Wartos$cig graniczng wynagrodzenia Wykonawcy jest cena ofertowa brutto zaproponowana
przez Wykonawce (zamowienie podstawowe + opcja).

12.Zamawiajacy zaptaci Wykonawcy jedynie za rzeczywistg ilo§¢ zrealizowanych ustug
cateringowych, obliczong wedtug stawek przyjetych na osob¢ w ramach poszczegodlnych
ustug.

13. Rodzaje zamawianych ustug:

MENU :

ZIMNE PRZEKASKI

1. Grillowany baktazan z serem feta — 80 porcji, minimum 120g na porcje

2. Praliny z koziego sera- 70 porcji , minimum 120 g na porcj¢

3. Bagietka z musem z brokutéw i suszonych pomidoréw — 80 porcji, minimum120g na
porcje
Tartinki z wedling —70 porcji, minimum 100g na porcje
Tartinki jarskie — 70 porcji ,minimum 100g na porcje,
Vol au vent z kremem paprykowym 1 salami — 70 porcji, minimum 100g na porcje,
Vol au vent z twarozkiem 1 wgdzonym pstragiem- 80 porcji, minimum 100g na porcje
Mini paszteciki z ciasta francuskiego z nadzieniem szpinakowym — 80 porcji minimum
100g na porcje,
9. Mini tortille — 80 porcji, minimum 120g na porcje
10. Camembert z orzechami wtoskimi i winogronem 70 porcji, minimum 30g na porcje
11. Mini satatki - 70 porcji, minimum 160g na porcje

NG

NA SLODKO - CIASTA WEASNEGO WYPIEKU
1. Sernik — 130 porcji
2. Jabtecznik -130 porcji
3. Orzechowiec — 70 porcji
4. Czekoladowe z owocami — 70 porcji



5.

Mini deserki rézne rodzaje -130 porcji
Uwaga: porcja ciasta powinna mie¢ wymiar minimum 2,5x5 cm i wysokosc¢ 4 cm

NAPOJE

1.
2.
3.

Woda mineralna niegazowana — z migtg i cytryng b/o.

Soki owocowe — trzy rodzaje (0,5 1/0s.)

Kawa z ekspresu cisnieniowego (czarna , biala, espresso, cappuccino, latte macchiato
Zamawiajacy wymaga dostarczenia ekspresu/6w do kawy: automatyczny, ktory szybko
I sprawnie przygotuje kawe ze §wiezo zmielonych ziaren.

Herbaty smakowe Lipton b/o (badZz rownowazny) herbata — kazda sztuka herbaty
pakowana w oddzielng ,.kopertg”, herbata ze sznureczkiem.

Dodatki :cukier, mleko do kawy mleko do kawy w pojemnikach jednorazowych, §wieza
cytryna ( plasterki przekrojone na pot)

SPRAWY TECHNICZNO- ORGANIZACYJNE

1.

wmn

Dostawa i ustawienie 12 stolow coctailowych (kolor pokrowca do uzgodnienia) oraz
stotu/6w bufetowych w wystarczajacej ilosci.

Dwa miejsca ustawienia i wydawania positkow,

Woda goragca do samodzielnego przygotowania herbaty,(w termosach konferencyjnych)
Talerzyki do przekasek i ciasta (typu porcelana), kubki, filizanki , — minimum 250 szt..
Zamawiajacy nie dopuszcza serwowania potraw lub napoi w zastawach z tworzywa
(plastiku).

Sztuéce Widelczyki i tyzeczki — metalowe- w ilosci wystarczajacej odpowiednio do
ilosci uczestnikéw uroczystosci

Serwetki bez ograniczen.

Soki rozlewane do dzbankow + minimum 200 szt. literatek szklanych.



