Zalacznik nr 2 do Ogtoszenia
Szczeg6towy opis przedmiotu zamodwienia:

Przedmiotem zamdwienia jest $wiadczenie przez Wykonawce kompleksowej ustugi
restauracyjno-cateringowej polegajacej na przygotowaniu oraz dostarczeniu potraw,
zapewnieniu obstugi kelnerskiej, serwisu oraz odpowiedniej zastawy stotowej dla gosci
kongresu Economy of a Water City, (Miasto-Woda-Jako$¢ Zycia),

1. Miejscem realizacji zamowienia bedzie: Wroctawskie Centrum Kongresowe,
ul. Wystawowa 1, 51-618 Wroctaw

2. W ramach $wiadczonej ustugi Wykonawca bedzie zobowigzany do zorganizowania:

a) calodziennego serwisu kawowego w dniu 24 wrzesnia 2018 r., dla 300
oso6b od godz. 8:00

+ kawy z ekspresu ci$nieniowego wraz z dodatkami podawanej w filizankach - bez
limitu;

e herbaty (paleta herbat smakowych z dodatkami) - bez limitu;

« wody mineralnej (gazowanej i niegazowanej) - bez limitu;

« Zamawiajacy wymaga, aby napoje ciepte i zimne zostaty rozmieszczone punktowo
(na 70 osbéb powinien przypadac 1 punkt serwujacy);

e Poczestunku w postaci ciasta porcjowanego - 1 porcja na osobe oraz kruchych
ciastek

+ Owocow sezonowych 100 gram/osoba

+ odpowiedniej ilosci zastawy porcelanowej, sztu¢coéw oraz szkta;

e minimum 30 stolikow koktajlowych z elastycznymi pokrowcami
w kolorze biatym;

+ stotéw cateringowych oraz bielizny stotowej

+ akcentdéw florystycznych na stoliki koktajlowe

+ opcja dodatkowa: mozliwos¢ zwiekszenia ilosci zamdwienia, maksymalnie dla 50
0s0b (Zamawiajacy przekaze Wykonawcy informacje o ostatecznej ilosci oséb do
godz. 22:00 dnia poprzedzajqcego wydarzenie);

b)lunchu w dniu 24 wrzesnia 2018 r. dla 300 os6b, w formie bufetu
szwedzkiego w godzinach 13:30 - 14:30

« zupa w ilo$ci minimum 250 g na osobe (Wykonawca zaproponuje min. 2 rodzaje,
ze szczegolnym uwzglednieniem kremow warzywnych, z ktérych Zamawiajacy
wybierze 1);

+ danie gtdbwne na ciepto w ilosci minimum 160 g na osobe (Wykonawca
zaproponuje minimum 6 rodzajéw dan kuchni europejskiej, w tym 3 dania miesne
i 3 dania bezmiesne, z ktérych Zamawiajacy wybierze 2 dania miesne, 2 dania
bezmiesne. W szczegdlnych przypadkach, zgodnie ze wskazaniami przekazanych
Zamawiajacemu przez uczestnikow lunchu, Wykonawca zaproponuje inne dania
dla 0sdb o specjalnych wymaganiach dietetyczno - zdrowotnych);

+ dodatki w ilosci minimum 100 g na osobe (np. puree ziemniaczane, kluski Slaskie,
warzywa gotowane, bufet satatkowy), dobrane do dania gtéwnego;

e« Woda w dzbankach

« Danie gtowne stanowi¢ bedzie danie typu obiadowego do konsumpcji z uzyciem
noza i widelca;

« zapewnienie stotéw dla potrzeb budowy stotow szwedzkich oraz bielizny stotowej;

+ zapewnienie 30 dziesiecioosobowych stotéw dla gosci wraz z krzestami i bielizng
stotowq

« zapewnienie 10 stolikéw koktajlowych wraz z bielizng stotowg

+ zapewnienie odpowiedniej ilosci zastawy porcelanowej, sztu¢cdw oraz szkia;

« zapewnienie akcentdw florystycznych na stotach dla gosci



+ Wykonawca zobowigzany jest do serwowania dan gorgcych z podgrzewanych lub
trzymajacych ciepto chromowanych bemarow;

+ opcja dodatkowa: mozliwos¢ zwiekszenia ilosci zamdwienia, maksymalnie dla 50
0s0b (Zamawiajacy przekaze Wykonawcy informacje o ostatecznej ilosci oséb do
godz. 22:00 dnia poprzedzajacego wydarzenie)

c) calodziennego serwisu kawowego w dniu 25 wrzesnia 2018 r., dla 300
oso6b od godz. 8:30

+ kawy z ekspresu ci$nieniowego wraz z dodatkami podawanej w filizankach - bez
limitu;

e herbaty (paleta herbat smakowych z dodatkami) - bez limitu;

+ wody mineralnej (gazowanej i niegazowanej) - bez limitu;

e« Zamawiajacy wymaga, aby napoje ciepte i zimne zostaty rozmieszczone punktowo
(na 70 oséb powinien przypadac¢ 1 punkt serwujacy);

e Poczestunku w postaci ciasta porcjowanego - 1 porcja na osobe oraz kruchych
ciastek

+ Owocéw sezonowych 100 gram/osoba

+ odpowiedniej ilosci zastawy porcelanowej, sztu¢cow oraz szkta;

e minimum 30 stolikow koktajlowych z elastycznymi pokrowcami
w kolorze biatym;

+ stotdéw cateringowych oraz bielizny stotowej

+ akcentdéw florystycznych na stoliki koktajlowe

+ opcja dodatkowa: mozliwos¢ zwiekszenia ilosci zamdwienia, maksymalnie dla 50
0s0b (Zamawiajacy przekaze Wykonawcy informacje o ostatecznej ilosci osoéb do
godz. 22:00 dnia poprzedzajgcego wydarzenie);

d)lunchu w dniu 25 wrzesnia 2018 r. dla 300 os6b, w formie bufetu
szwedzkiego w godzinach 13:30 - 14:30

« zupa w ilo$ci minimum 250 g na osobe (Wykonawca zaproponuje min. 2 rodzaje,
ze szczego6lnym uwzglednieniem kremoéw warzywnych, z ktérych Zamawiajacy
wybierze 1);

+ danie gtdbwne na ciepto w ilosci minimum 160 g na osobe (Wykonawca
zaproponuje minimum 6 rodzajéw dan kuchni europejskiej, w tym 3 dania miesne
i 3 dania bezmiesne, z ktorych Zamawiajacy wybierze 2 dania miesne, 2 dania
bezmiesne. W szczegdlnych przypadkach, zgodnie ze wskazaniami przekazanych
Zamawiajgcemu przez uczestnikow lunchu, Wykonawca zaproponuje inne dania
dla 0sdb o specjalnych wymaganiach dietetyczno — zdrowotnych);

« dodatki w ilosci minimum 100 g na osobe (np. puree ziemniaczane, kluski Slgskie,
warzywa gotowane, bufet satatkowy), dobrane do dania gtéwnego;

« Woda w dzbankach

« Danie gtowne stanowi¢ bedzie danie typu obiadowego do konsumpcji z uzyciem
noza i widelca;

« zapewnienie stotow dla potrzeb budowy stotow szwedzkich oraz bielizny stotowej;

« zapewnienie 30 dziesiecioosobowych stotéw dla gosci wraz z krzestami i bielizng
stotowq

« zapewnienie 10 stolikéw koktajlowych wraz z bielizng stotowg

« zapewnienie odpowiedniej ilosci zastawy porcelanowej, sztu¢céw oraz szkia;

« zapewnienie akcentow florystycznych na stotach dla gosci

+ Wykonawca zobowigzany jest do serwowania dan gorgcych z podgrzewanych lub
trzymajacych ciepto chromowanych bemarow;

+ opcja dodatkowa: mozliwos¢ zwiekszenia ilosci zamdwienia, maksymalnie dla 50
0s0b (Zamawiajacy przekaze Wykonawcy informacje o ostatecznej ilosci oséb do
godz. 22:00 dnia poprzedzajqcego wydarzenie)



e) serwisu kawowego w dniu 25 wrzesnia 2018 r., dla 30 oséb od godz.
18:30

+ kawy z ekspresu cisnieniowego wraz z dodatkami podawanej w filizankach - bez
limitu;

e herbaty (paleta herbat smakowych z dodatkami) - bez limitu;

« wody mineralnej (gazowanej i niegazowanej) - bez limitu;

e Poczestunku w postaci ciasta porcjowanego - 1 porcja na osobe oraz kruchych
ciastek

+ Przekasek typu finger food (Wykonawca zaproponuje min. 5 rodzajow, z ktorych
Zamawiajacy wybierze 3)

+ odpowiedniej ilosci zastawy porcelanowej, sztu¢coéw oraz szkta;

e minimum 5 stolikow koktajlowych z elastycznymi pokrowcami
w kolorze biatym;

+ stotéw cateringowych oraz bielizny stotowej

+ akcentdéw florystycznych na stoliki koktajlowe

3. Do podawanych w trakcie przerw kawowych cieptych napojow typu kawa, herbata
Wykonawca zobowigzany jest zapewnic dodatki: mleko do kawy
w dzbanuszkach porcelanowych o pojemnosci nie wiekszej niz 300 ml, $wiezg cytryne
w plasterkach, cukier biaty i brgzowy (w cukiernicy porcelanowej).

4. Wszystkie dania oraz napoje gorgce podane zostang w naczyniach ceramicznych,
napoje zimne serwowane beda w szkle (szklanki, kieliszki do wody), szkio wytacznie
przezroczyste i bezbarwne, bez kalkomanii, nadrukow lub dekordw, uzyta zastawa bedzie
czysta, nieuszkodzona i wysterylizowana.

5. Zapewnienie stotow i bielizny stotowej:

a) w przypadku positkow w formie bufetowej (przerwa kawowa, lunch):
. elastyczne obrusy na stoty cateringowe i koktajlowe w kolorze biatym;
. serwetki papierowe biate
b) Uzyte obrusy oraz pokrowce na miejsca siedzace muszg by¢ bezwzglednie czyste,
nieuszkodzone a w przypadku obruséw rowniez wysterylizowane;
c) Wykonawca przygotuje stoty dla potrzeb budowy bufetéw szwedzkich wraz z catq
zastawgq, obrusami i pokrowcami;
d) Zapewnienie stolikéw koktajlowych;

6. Wykonawca zobowigzany bedzie do posiadania i przedstawienia przy podpisywaniu
umowy kserokopii odpowiednich certyfikatow Systemu Zarzadzania Bezpieczenstwem
Zywnosci.

7. Zapewnienie obstugi technicznej w zakresie przygotowania, a nastepnie uprzatniecia i
wywiezienia wszystkich $mieci pozostatych po positkach, nie pdzniej niz do godz. 23:00 w
dniu 25.09.2018.

8. Zapewnienia obstugi kelnerskiej
» podczas realizacji zamoéwienia ilo$¢ kelneréow musi gwarantowaé sprawne
wykonanie obowigzkow;

9. Zapewnienie oprawy florystycznej (na stoliki koktajlowe i stoty lunchowe w kolorach
oméwionych z Zamawiajgcym).

10. Przygotowujgac menu Wykonawca powinien wzig¢ pod uwage dostepne produkty
lokalne oraz sezonowe.



11. Wykonawca przygotuje opis kazdej potrawy serwowanej w czasie lunchu w dwdch
jezykach: polskim i angielskim

12. Zamawiajacy zapewni Wykonawcy bezptatny dostep do Sali Wielofunkcyjnej wraz
zapleczem na poziomie 0 (w przypadku braku wystarczajacej ilosci miejsca na zaplecze
cateringowe, Wykonawca we wiasnym zakresie wygrodzi dodatkowe miejsce), zimnej
biezacej wody, pradu.

13. Wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ bezwzglednie sSwieze,
przyrzadzone w dniu $wiadczenia ustugi, muszg charakteryzowac¢ sie wysoka jakoscig
w odniesieniu do uzytych skifadnikow oraz estetyki podania. Produkty przetworzone (takie
jak kawa, herbata, soki i inne) beda posiadaty odpowiednig date przydatnosci do
spozycia.

14. Obowigzkiem Wykonawcy bedzie skuteczna redystrybucja pozostatej po wydarzeniu
zywnosci oraz utylizacja pozostatych odpadkéw zywnosciowych zgodnie z zasadami
segregacji.

15. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zgtaszania uwag w trakcie realizacji ustugi,
ktére Wykonawca zobowigzany bedzie niezwtocznie uwzglednic.

16. Wykonawca oraz wszystkie osoby biorgce udziat w realizacji zamodwienia wyznaczone
przez Wykonawce w trakcie realizacji ustugi:

a. W zaden sposob nie mogg narazi¢ udostepnionych pomieszczen na jakiekolwiek
uszkodzenia lub zniszczenia,

b. zastosujg sie do wszelkich wskazéwek i =zalecen ze strony pracownikéw
oddelegowanych przez Hale Stulecia oraz Gmine Wroctaw dotyczacych postepowania
w pomieszczeniach udostepnionych przy realizacji zadania, zobowigzane bede do
przestrzegania wszelkich ograniczen konserwatorskich.

c. Wykonawca przyjmuje na siebie petng odpowiedzialnos¢ materialng za ewentualne
zniszczenia lub  zaginiecia mienia znajdujacego sie w udostepnionych
pomieszczeniach, powstate zarédwno w trakcie prowadzenia prac montazowych
i demontazowych, jak rowniez podczas trwania samej imprezy, przy czym dotyczy to
tylko skutkéw dziatan Wykonawcy.

17. Wykonawca wspodlnie z Zamawiajacym ustali plan ustawienia stotdow cateringowych
na potrzeby realizacji zadania.



