Zalacznik nr 3 do Ogtoszenia
(Zatacznik nr 3 do umowy nr BPR-....... zdnia ... )

Szczeg6towy opis przedmiotu zamodwienia - Zadanie nr 1.

Przedmiotem zamdwienia jest $wiadczenie przez Wykonawce kompleksowej obstugi
cateringowej o wysokim standardzie, w szczegolnosci polegajacej na przygotowaniu
i dostarczeniu/podaniu potraw, zapewnieniu obstugi kelnerskiej, serwisu oraz
odpowiedniej zastawy stotowej dla gosci Prezydenta Wroctawia.

Zadanie I — organizacja obstugi cateringowej we wroclawskim Ratuszu, w dniu
3 wrzesénia 2019 r., dla 50 oséb.

1. Miejscem realizacji zamowienia bedzie Sala Wielka wroctawskiego Ratusza, Rynek,
50-107 Wroctaw.

2. W ramach $wiadczonej ustugi Wykonawca bedzie zobowigzany do zorganizowania
obiadu, w formie bankietu zasiadanego, wydawanego z okazji 30-lecia Stowarzyszenia
Polakéw Represjonowanych przez III Rzesze, w ramach ktérego zapewni:

« zupa w ilo$ci minimum 250 g na osobe (Wykonawca zaproponuje min. 3 rodzaje,
ze szczegllnym uwzglednieniem kremoéw warzywnych, z ktoérych Zamawiajacy
wybierze 1);

+ danie gtdwne na ciepto z dodatkami w ilosci minimum 250 g na osobe
(Wykonawca zaproponuje minimum 4 rodzaje dan kuchni polskiej, w tym 2 dania
miesne i 2 wegetarianskie, z ktérych Zamawiajacy wybierze 1 danie miesne
i 1 danie wegatarianskie do wyboru z mini karty. W szczegélnych przypadkach,
zgodnie ze wskazaniami przekazanymi Zamawiajacemu przez uczestnikéw lunchu,
Wykonawca zaproponuje inne dania dla o0s6b o specjalnych wymaganiach
dietetyczno -zdrowotnych);

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

« deser (Wykonawca zaproponuje 3 rodzaje ciast porcjowanych w ilo$ci minimum
150 g na osobe,

« Kawa z ekspresu cisnieniowego, herbata, woda mineralna (gazowana i
niegazowana) - bez limitu;

+ soki owocowe (przynajmniej dwa rodzaje 100 % sokéw owocowych - 200
ml/osobe;

+ Wykonawca zapewni odpowiednig ilos¢ okragtych stotéw, krzeset, bielizny
stotowej, zastawy porcelanowej, sztu¢cow i szkta oraz oprawe florystyczng stotow;

3. Do podawanych cieptych napojow typu kawa, herbata Wykonawca zobowigzany jest
zapewnic¢ dodatki: $mietanke do kawy w dzbanuszkach porcelanowych o pojemnosci nie
wiekszej niz 300 ml, swiezg cytryne w plasterkach, cukier biaty, brgzowy (w cukiernicy
porcelanowej) oraz stodzik.

4. Wszystkie dania oraz napoje gorgce podane zostang w nhaczyniach ceramicznych;
napoje zimne serwowane beda w szkle (szklanki, kieliszki do wody, - szkto sodowe lub
krysztatowe, wytacznie przezroczyste i bezbarwne, bez kalkomanii, nadrukéw lub
dekorow; zapewnienie serii (stosownej do okazji) zastawy porcelanowej i sztuc¢cow; uzyta
zastawa bedzie czysta, nieuszkodzona.

5. Zapewnienie bielizny stotowej w kolorze bialym. Ewentualne odstepstwa od tych
wymogow sg dopuszczalne w uzasadnionych przypadkach, po akceptacji Zamawiajacego;
Do obiadu zostang podane wytacznie serwetki materiatowe (ztozone lub witozone do
obrgczek), bawetniane w kolorze biatym.



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 niezwtocznego
uprzatniecia i wywiezienia wszystkich smieci pozostatych po positkach.

8. Wykonawca zobowigzany jest zapewnic profesjonalng obstuge kelnerska.

9. Zapewnienie stotdow nakrytych obrusami wraz z miejscami siedzacymi nakrytymi
pokrowcami w kolorze obrusow. Uzyte obrusy oraz pokrowce na miejsca siedzace muszg
by¢ bezwzglednie czyste i nieuszkodzone, bez plam.

10. Zapewnienie oprawy florystycznej z zywych kwiatéw (na stoty w kolorach
omdwionych z Zamawiajgcym).

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

12. Wykonawca wydrukuje menu w jezyku polskim i umiesci je w widocznym miejscu na
stotach.

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

14. Wykonawca zapewni, aby w trakcie obiadu uczestnicy posiadali ciggty dostep do
napojow gorgcych oraz zimnych.

15. Obowigzkiem Wykonawcy bedzie utylizacja pozostatych odpadkdéw zywnosciowych
zgodnie z zasadami segregacji.

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

17. Wykonawca oraz wszystkie osoby biorgce udziat w realizacji zamdwienia wyznaczone
przez Wykonawce w trakcie realizacji ustugi:

« w zaden sposOb nie mogg narazi¢ udostepnionych pomieszczen na jakiekolwiek
uszkodzenia lub zniszczenia,

« zastosujg sie do wszelkich wskazowek i zalecen ze strony pracownikow
oddelegowanych przez Muzeum Miejskie Wroctawia oraz Gmine Wroctaw dotyczacych
postepowania w pomieszczeniach udostepnionych przy realizacji zadania,

« zobowigzane bede do przestrzegania wszelkich ograniczen konserwatorskich,

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

18. Wykonawca ustawi wszystkie elementy ruchome wchodzace w sktad sprzetu
cateringowego zgodnie z zyczeniem Zamawiajacego.

19. Wykonawca zapewni odpowiedni transport zywnosci oraz sprzetu cateringowego.

20. Zamawiajacy zapewni Wykonawcy bezptatny dostep do pomieszczen wroctawskiego
Ratusza (tj. Sala Wielka na poziomie I; zaplecze cateringowe).



Zatacznik nr 3 do umowy nr BPR-....... zdnia ..o
Szczego6towy opis przedmiotu zamowienia — Zadanie nr 2

Przedmiotem zamdwienia jest $wiadczenie przez Wykonawce kompleksowej obstugi
cateringowej o wysokim standardzie, w szczegolnosci polegajacej na przygotowaniu
i dostarczeniu/podaniu potraw, zapewnieniu obstugi kelnerskiej, serwisu oraz
odpowiedniej zastawy stotowej dla gosci Prezydenta Wroctawia.

Zadanie II - organizacja obstugi cateringowej w Kompleksie Sportowym

Uniwersytetu Wroctawskiego im. J.J. Ziotkowskiego przy ul. Przesmyckieqo 10,
w dniu 12 wrzesnia 2019 r., dla 150 oséb.

1. Miejscem realizacji zamowienia bedg ogrody, a w przypadku niekorzystnej pogody hala
sportowa znajdujaca sie na terenie Kompleksu Sportowego Uniwersytetu Wroctawskiego
im. J.J. Zidtkowskiego, ul. Przesmyckiego 10, 51-151 Wroctaw.

2. W ramach s$wiadczonej ustugi Wykonawca bedzie zobowigzany do zorganizowania
bankietu, w formie bufetu szwedzkiego, wydawanego z okazji 25-lecia Regionalnej Rady
Olimpijskiej oraz 100-lecia polskiego ruchu olimpijskiego w ramach ktoérego zapewni:

e przystawki na zimno typu finger food minimum 7 porcji na osobe (Wykonawca
zaproponuje min. 7 rodzajow);

« zupa w ilo$ci minimum 250 g na osobe (Wykonawca zaproponuje min. 3 rodzaje,
ze szczegolnym uwzglednieniem kremdéw warzywnych);

+ danie gtdbwne na ciepto w ilosci minimum 160 g na osobe (Wykonawca
zaproponuje minimum 6 rodzajow dan kuchni polskiej, z ktérych Zamawiajacy
wybierze 2 dania miesne, 1 danie wegetarianskie i 1 danie weganskie.
W  szczegdlnych przypadkach, zgodnie ze wskazaniami przekazanych
Zamawiajgcemu przez uczestnikdw bankietu, Wykonawca zaproponuje inne dania
dla 0sdb o specjalnych wymaganiach dietetyczno - zdrowotnych;

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

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

+ deser w ilosci minimum 100 g na osobe (Wykonawca zaproponuje 3 rodzaje ciast
porcjowanych np. szarlotka, tarta, sernik, ewentualnie tort); owoce - bez limitu;

« kawa z ekspresu ci$nieniowego wraz z dodatkami podawana w filizankach - bez
limitu;

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

+ woda mineralna (gazowanej i niegazowanej) - bez limitu;

+ soki owocowe (przynajmniej trzy rodzaje 100 % sokdéw owocowych -
pomaranczowy, jabtkowy, czarna porzeczka - bez limitu;

« wino wytrawne biate i czerwone w iloéci 200 ml na osobe;

+ zapewnienie odpowiedniej ilosci zastawy porcelanowej oraz szkta;

« zapewnienie stotéw dla potrzeb budowy stotéw szwedzkich oraz bielizny stotowej
(elastyczne pokrowce);

+ zapewnienie minimum 20 stolikdw okragtych, kazdy z 4 krzestami;

« zapewnienie minimum 20 stolikow koktajlowych z elastycznymi pokrowcami
w kolorze biatym;

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

3. Do podawanych cieptych napojow typu kawa, herbata Wykonawca zobowigzany jest
zapewnic¢ dodatki: $mietanke do kawy w dzbanuszkach porcelanowych o pojemnosci nie
wiekszej niz 300 ml, swiezg cytryne w plasterkach, cukier biaty, brgzowy (w cukiernicy
porcelanowej) oraz stodzik.



4. Wszystkie dania oraz napoje gorace podane zostang w naczyniach ceramicznych;
napoje zimne serwowane bedg w szkle (szklanki, kieliszki do wody, lampki do wina
biatego i czerwonego - szkto sodowe Ilub krysztatowe, wylgcznie przezroczyste
i bezbarwne, bez kalkomanii, nadrukéw lub dekordw; zapewnienie serii (stosownej do
okazji) zastawy porcelanowej i sztu¢cow; uzyta zastawa bedzie czysta, nieuszkodzona.

5. Zapewnienie bielizny stotowej w kolorze biatym. Ewentualne odstepstwa od tych
wymogoéw sg dopuszczalne w uzasadnionych przypadkach, po akceptacji Zamawiajacego.

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

7. Zapewnienie obstugi technicznej w zakresie przygotowania a nastepnie niezwitocznego
uprzatniecia i wywiezienia wszystkich $mieci pozostatych po positkach.

8. Wykonawca zobowigzany jest zapewnic profesjonalng obstuge kelnerska.

9. Zapewnienie stotow i stolikow koktajlowych nakrytych obrusami wraz z miejscami
siedzacymi. Uzyte obrusy oraz pokrowce muszg by¢ bezwzglednie czyste
i nieuszkodzone, bez plam. Ponadto Wykonawca przygotuje stoty dla potrzeb budowy
bufetow szwedzkich wraz z catg zastawg, obrusami i pokrowcami na miejsca siedzace.

10. Zapewnienie oprawy florystycznej z zywych kwiatow (na stoliki koktajlowe i bufety
w kolorach omoéwionych z Zamawiajacym).

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

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

13. Wykonawca zapewni, aby uczestnicy posiadali ciggty dostep do napojow goragcych
oraz zimnych, a takze wszystkich podawanych dan.

14. Obowigzkiem Wykonawcy w porozumieniu z Zamawiajacym bedzie skuteczna
redystrybucja pozostatej po wydarzeniu zywnosci oraz utylizacja pozostatych odpadkdéw
zywnosciowych zgodnie z zasadami segregacji.

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

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

« w zaden sposob nie moga narazi¢ udostepnionych pomieszczen na jakiekolwiek
uszkodzenia lub zniszczenia,

« zastosujg sie do wszelkich wskazowek i zalecen ze strony pracownikéw
oddelegowanych przez Uniwersytet Wroctawski oraz Gmine Wroctaw dotyczacych
postepowania w pomieszczeniach udostepnionych przy realizacji zadania,

« zobowigzane bede do przestrzegania wszelkich ograniczen konserwatorskich,

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

17. Wykonawca ustawi wszystkie elementy ruchome wchodzace w sktad sprzetu
cateringowego (stoty, krzesta, stoliki koktajlowe i.in.) zgodnie z zyczeniem
Zamawiajgcego.



18. Wykonawca zapewni odpowiedni transport zywnosci oraz sprzetu cateringowego.

19. Zamawiajacy zapewni Wykonawcy bezptatny dostep do miejsca organizacji spotkania
oraz pomieszczen przeznaczonych na zaplecze cateringowe.



Zatacznik nr 3 do umowy nr BPR-....... zdnia ..o
Szczeg6towy opis przedmiotu zamoéwienia Zadanie nr 3.

Przedmiotem zamdwienia jest $wiadczenie przez Wykonawce kompleksowej obstugi
cateringowej o wysokim standardzie, w szczegoélnosci polegajacej na przygotowaniu
i dostarczeniu/podaniu potraw, zapewnieniu obstugi kelnerskiej, serwisu oraz
odpowiedniej zastawy stotowej dla gosci Prezydenta Wroctawia.

Zadanie III - organizacja obstlugi cateringowej we wroctawskim Ratuszu,
w dniu 19 wrzesnia 2019 r., dla 120 oséb

1. Miejscem realizacji zamowienia bedzie Sala Wielka wroctawskiego Ratusza, Rynek,
50-107 Wroctaw.

2. W ramach s$wiadczonej ustugi Wykonawca bedzie zobowigzany do zorganizowania
bankietu, w formie bufetu szwedzkiego, wydawanego z okazji 20-lecia wspotpracy Sadu
Okregowego we Wroctawiu i Prokuratury Apelacyjnej we Wroctawiu z Oberlandesgericht
Braunschweig oraz Generalstaatsanwaltschaft Braunschweig w ramach ktérego zapewni:

« zupa w ilo$ci minimum 250 g na osobe (Wykonawca zaproponuje min. 3 rodzaje,
ze szczegolnym uwzglednieniem kremdw warzywnych);

« danie gtbwne na ciepto w ilosci minimum 160 g na osobe (Wykonawca
zaproponuje minimum 6 rodzajow dan kuchni polskiej, z ktérych Zamawiajacy
wybierze 2 dania miesne, 1 danie wegetarianskie i 1 danie weganskie.
W  szczegdlnych przypadkach, zgodnie ze wskazaniami przekazanych
Zamawiajacemu przez uczestnikow bankietu, Wykonawca zaproponuje inne dania
dla 0sdb o specjalnych wymaganiach dietetyczno - zdrowotnych;

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

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

+ deser w ilosci minimum 100 g na osobe (Wykonawca zaproponuje 3 rodzaje ciast
porcjowanych, owoce - bez limitu;

+ kawa z ekspresu cisnieniowego wraz z dodatkami podawana w filizankach - bez
limitu;

« herbata (paleta herbat smakowych z dodatkami) — bez limitu;

« woda mineralna (gazowanej i niegazowanej) - bez limitu;

« soki owocowe (przynajmniej trzy rodzaje 100 % sokdéw owocowych -
pomaranczowy, jabtkowy, czarna porzeczka - bez limitu;

+ wino wytrawne biate i czerwone w ilosci 200 ml na osobe;

« zapewnienie odpowiedniej ilosci zastawy porcelanowej oraz szkta;

« zapewnienie stotéw dla potrzeb budowy stotéw szwedzkich oraz bielizny stotowej
(elastyczne pokrowce);

« zapewnienie minimum 20 stolikow koktajlowych z elastycznymi pokrowcami
w kolorze biatym;

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

3. Do podawanych cieptych napojow typu kawa, herbata Wykonawca zobowigzany jest
zapewnic¢ dodatki: $mietanke do kawy w dzbanuszkach porcelanowych o pojemnosci nie
wiekszej niz 300 ml, swiezg cytryne w plasterkach, cukier biaty, brgzowy (w cukiernicy
porcelanowej) oraz stodzik.

4. Wszystkie dania oraz napoje gorace podane zostang w naczyniach ceramicznych;
napoje zimne serwowane bedg w szkle (szklanki, kieliszki do wody, lampki do wina
biatego i czerwonego - szkto sodowe Ilub krysztatowe, wylgcznie przezroczyste
i bezbarwne, bez kalkomanii, nadrukéw lub dekordw; zapewnienie serii (stosownej do
okazji) zastawy porcelanowej i sztu¢cow; uzyta zastawa bedzie czysta, nieuszkodzona.



5. Zapewnienie bielizny stotowej w kolorze bialym. Ewentualne odstepstwa od tych
wymogoéw sg dopuszczalne w uzasadnionych przypadkach, po akceptacji Zamawiajacego.

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 niezwitocznego
uprzatniecia i wywiezienia wszystkich smieci pozostatych po positkach.

8. Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ profesjonalng obstuge gosci. Obstuga
kelnerska obowigzkowo musi postugiwaé sie jezykiem angielskim lub niemieckim na
poziomie umozliwiajacym swobodng komunikacje z gos$¢mi w zakresie wykonywanych
obowigzkdéw kelnerskich.

9. Zapewnienie stotow i stolikow koktajlowych nakrytych obrusami wraz z miejscami
siedzacymi. Uzyte obrusy oraz pokrowce muszg by¢ bezwzglednie czyste
i nieuszkodzone, bez plam. Ponadto Wykonawca przygotuje stoty dla potrzeb budowy
bufetow szwedzkich wraz z catg zastawg, obrusami i pokrowcami na miejsca siedzace.

10. Zapewnienie oprawy florystycznej z zywych kwiatow (na stoliki koktajlowe i bufety
w kolorach omoéwionych z Zamawiajacym).

11. Przygotowujgac menu Wykonawca powinien wzigé pod uwage dostepne produkty
lokalne oraz sezonowe.

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

13. Wykonawca zapewni, aby uczestnicy posiadali ciagty dostep do napojow goracych
oraz zimnych, a takze wszystkich podawanych dan.

14. Obowigzkiem Wykonawcy w porozumieniu z Zamawiajacym bedzie skuteczna
redystrybucja pozostatej po wydarzeniu zywnosci oraz utylizacja pozostatych odpadkdéw
zywnosciowych zgodnie z zasadami segregacji.

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

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

« w zaden sposob nie moga narazi¢ udostepnionych pomieszczen na jakiekolwiek
uszkodzenia lub zniszczenia,

« zastosujg sie do wszelkich wskazowek i zalecen ze strony pracownikow
oddelegowanych przez Muzeum Miejskie Wroctawia oraz Gmine Wroctaw dotyczacych
postepowania w pomieszczeniach udostepnionych przy realizacji zadania,

« zobowigzane bede do przestrzegania wszelkich ograniczen konserwatorskich,

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

17. Wykonawca ustawi wszystkie elementy ruchome wchodzace w sktad sprzetu
cateringowego (stoty, krzesta, stoliki koktajlowe i.in.) zgodnie z zyczeniem
Zamawiajgcego.

18. Wykonawca zapewni odpowiedni transport zywnosci oraz sprzetu cateringowego.



19. Zamawiajacy zapewni Wykonawcy bezptatny dostep do miejsca organizacji spotkania
oraz pomieszczen przeznaczonych na zaplecze cateringowe.



