Nr postepowania: BZP.2711.31.2025.PM Zalacznik nr 3 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Ustuga restauracyjna oraz ustuga hotelowa dla gosci w zwiazku z organizowanym
seminarium "Intergenerational Pedagogies of Remembrance: Arts, Curatorship
and Youth Participation” w Instytucie Filologii Angielskiej Wydzialu Neofilologii

USLUGA HOTELOWA:

II.

III.

IV.

Zamowienie obejmuje nastepujace elementy:

Ustuga noclegowa ze $niadaniem w pokojach jednoosobowych dla maksymalnie 10
0s6b przez 3 doby.

Termin realizacji zamowienia:
od 07.10.2025 r. do 10.10.2025r. - 3 noclegi
Miejsce realizacji zamoéwienia:

Hotel z restauracjg usytuowany w centrum Wroctawia (Stare Miasto) - w odlegtosci
nie wiekszej niz 1 km od siedziby Instytutu Filologii Angielskiej Wydziatu Neofilologii
Uniwersytetu Wroctawskiego, przy ul. Sw. Jadwigi 3/4 we Wroctawiu.

Szczego6towy opis elementéw zamowienia:
1. OBIEKT:

1) Hotel o standardzie minimum 4 gwiazdkowym (wedtug Rozporzadzenia Ministra
Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 roku w sprawie obiektow
hotelarskich i innych obiektéw, w ktérych $wiadczone sg ustugi hotelarskie.

2) Ustuga noclegowa obejmuje zapewnienie w jednym hotelu/obiekcie w pokojach:

- jednoosobowych ze s$niadaniem - 10 pokoi do pojedynczego
wykorzystania

3) Hotel musi posiadac bezptatny dostep do Wi-Fi na terenie catego hotelu/obiektu
na poziomie umozliwiajacym bezproblemowe korzystanie z Internetu.

4) Hotel musi posiada¢ co najmniej jedng winde.

5) Hotel musi zapewnia¢ mozliwosci zamodwienia taxi na telefon.

6) Hotel musi posiada¢ recepcje dziatajgca 24 godziny na dobe, obstuga gosci w
recepcji w jezyku polskim i co najmniej jezyku angielskim oraz dostepna dla
gosci obstuga pokoju.

7) Hotel powinien posiada¢ prywatny parking lub mozliwos$¢ zaparkowania w
poblizu.

8) W hotelu powinny by¢ udogodnienia dla oséb ze szczegdlnymi potrzebami.

9) Hotel musi posiadac restauracje hotelowg- wymaog konieczny.

10) Sniadanie musi byé wliczone w cene noclegu i serwowane w tym samym
hotelu/obiekcie, w ktérym beda $wiadczone ustugi. Sniadania kontynentalne i
wegetarianskie, serwowane od godziny 7.00 do 10.00 w formie bufetu.



2. POKOJE:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Pokoje powinny by¢ klimatyzowane. W sytuacji, gdy hotel posiada pokoje
klimatyzowane jak i nie klimatyzowane, w pierwszej kolejnosci powinien
zaoferowac pokoje z klimatyzacja.

Pokoje muszg posiada¢ w standardzie w szczegolnosci: komfortowe urzadzenie
i wyposazenie w nowoczesne meble. W kazdym pokoju powinno znajdowac sie
biurko oraz telewizor z dostepem do kanatéw satelitarnych (w tym kanaty
anglojezyczne), dodatkowo zelazko, deska do prasowania.

Wszystkie pokoje muszg posiadac¢ tazienki, z petnymi weztami sanitarnymi. W
tazience musi znajdowac sie podstawowe wyposazenie do dyspozycji gosci,
takie jak: suszarka do wioséw, reczniki, posciel, mydto, zel pod prysznic,
szampon, papier toaletowy, cieptg wode.

Pokoje powinny by¢ przeznaczone dla oséb niepalacych, chyba ze Zamawiajacy
okresli inaczej.

W przypadku braku wolnego pokoju jednoosobowego wykonawca zakwateruje
goscia  Wydziatu Neofilologii w pokoju dwuosobowym. Faktura zostanie
wystawiona jak za pokdj jednoosobowy.

W okresie obowigzywania umowy ceny za pokoje pozostang bez zmian.

3. REZERWACJE ORAZ ICH ANULOWANIE:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Zamawiajacy zastrzega, ze liczba ostatecznie zgtoszonych rezerwacji w
terminie okreslonym w pkt III moze by¢ nizsza niz maksymalne
zapotrzebowanie okres$lone w pkt V. Wykonawca nie moze dochodzi¢ od
Zamawiajgcego zadnych roszczen za realizacje rezerwacji w mniejszej liczbie.
Zamawiajacy nie bedzie pokrywat dodatkowych kosztéow (oprécz wskazanych
w pkt II) zwigzanych z pobytem w obiekcie gosci Zamawiajacego, dla ktorych
zostata dokonana rezerwacja. Wszelkie dodatkowe naleznosci (jak np. optata
za przedtuzenie pobytu, optata za parking, korzystanie z dodatkowych ustug
hotelu i inne) obstuga obiektu winna uregulowac¢ indywidulanie z gosciem
korzystajgcym z dodatkowych ustug.

Zamawiajacy wymaga, aby wszystkie rezerwacje byly rezerwacjami
gwarantowanymi.

Zamawiajacy bedzie dokonywat rezerwacji miejsc hotelowych telefonicznie lub
poczta elektroniczng, na numer lub adres mailowy podany przez wykonawce
24 godziny na dobe otrzymujgc od Wykonawcy pocztg elektroniczng,
najpdzniej nastepnego dnia rano, zwrotne potwierdzenie dokonania rezerwacji
oraz numer, pod ktérym rezerwacja zostata przyjeta.

Termin dokonywania rezerwacji: z wyprzedzeniem co najmniej 7 dni liczac od
dnia, w ktérym rozpocznie sie pobyt w obiekcie/hotelu. Zamawiajacy
zastrzega w wyjatkowej sytuacji mozliwos$¢ rezerwacji na dobe przed datg
przyjazdu.

Rozpoczecie doby hotelowej powinno nastgpi¢ pomiedzy godzing 14.00 a
16.00 pierwszego dnia pobytu i zakonczy¢ do godziny 11.00 ostatniego dnia
pobytu.

Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwosci zmiany godziny rozpoczecia oraz
zakonczenia doby hotelowej w wyjatkowych sytuacjach, informujac o tym
odpowiednio wczesniej Wykonawce.

Wykonawca zagwarantuje waznos$c¢ rezerwacji w dniu przyjazdu gosci po godz.
18.00.

Zamawiajacy bedzie modgt anulowac rezerwacje na max. 3 dni przed
przyjazdem do hotelu/obiektu oséb dla ktérych dokonano rezerwaciji.



10) Za anulowanie rezerwacji Wykonawca nie naliczy Zamawiajgcemu zadnych
kosztow.

Zatrudnienie na podstawie o umowe o prace

Stosownie do dyspozycji art. 95 ust. 1 uPzp Zamawiajacy zada, aby w trakcie
realizacji przedmiotu zamoéwienia Wykonawca lub Podwykonawca zatrudniat na
podstawie stosunku pracy osoby wykonujgce wszystkie wskazane w Opisie
Przedmiotu zamdwienia czynnosci, w zakresie realizacji zamoéwienia, polegajace na
wykonywaniu prac w sposéb okreslony w art. 22 § 1 ustawy z dnia 26 czerwca
1974 r.- Kodeks pracy.

Osoby na stanowiskach takich jak:
e pracownicy pracujacy w recepcji,
e obstuga hotelowa,
e pracownicy restauracji hotelowej.

USLUGA RESTAURACYJNA:

A)

. Termin: 08.10.2025 r. — uroczysta kolacja dla maksymalnie 20 os6b w godz.

18:00 - 21:00.

Zamawiajagcy moze odwota¢ organizowane seminarium, informujgc o powyzszym

Wykonawce na co najmniej 30 dni przed rozpoczeciem wydarzenia ze wzgledu na:

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

b) na koniecznos$¢ zmiany terminu seminarium z powodu okolicznosci, nie lezacych po
stronie Zamawiajacego;

Miejsce: Wroctaw, Hotel z restauracjg usytuowany w centrum Wroctawia (Stare Miasto)

- w odlegtosci nie wiekszej niz 1000 0 od siedziby Instytutu Filologii Angielskiej

Wydziatu Neofilologii Uniwersytetu Wroctawskiego, przy ul. Sw. Jadwigi 3/4 we

Wroctawiu. Z uwagi na plan i godziny, w ktérych odbedzie sie seminarium, a takze

koniecznos$¢ dojscia pieszego do restauracji w czasie nie diuzszym niz 10 min.

Ilo$¢ uczestnikow: maksymalnie 20 osob.

Organizator spotkania: jednostka organizacyjna Uniwersytetu Wroctawskiego,

odpowiedzialna za organizacje spotkania. Do kontaktow z Wykonawcg, w tym do

akceptacji konkretnego menu na seminarium, upowaznieni beda wskazani w umowie

przedstawiciele Uniwersytetu Wroctawskiego.

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

Zamawiajacy zada, aby w trakcie realizacji przedmiotu zamodwienia Wykonawca

zatrudniat, na podstawie stosunku pracy tj. w sposob okreslony w art. 22 § 1 ustawy

z dnia 26 czerwca 1974 r.- Kodeks pracy, wszystkie osoby skierowane do obstugi

kelnerskiej.

Zakres swiadczonych ustug:
W ramach ustugi restauracyjnej Wykonawca $wiadczy ustugi obejmujace
przygotowanie i wydanie positkbw wraz serwisem kelnerskim oraz zapewnieniem
zastawy i wyposazenia niezbednego do realizacji zamowienia.
W ramach ustugi restauracyjnej Wykonawca zobowigzany jest do:
1) Przygotowania i podania positkbw w sali restauracyjnej, w ktorej odbedzie sie
spotkanie, w tym:
a) wydanie positkow i napojow w czasie trwania spotkania,



2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

b) obstuga kelnerska, w tym: doktadanie na biezaco brakujacych skfadnikow
(kawa, herbata, woda, positki) systematyczne zbieranie brudnych naczyn,
porzgdkowanie stotdw, usuwanie nieskonsumowanego jedzenia, wymiana
brudnej zastawy na czysta w ramach kazdego positku,

Zapewnienie wyposazenia niezbednego do organizacji spotkania, w tym: patery,
serwetniki, zastawa porcelanowa i szklana, sztuéce ze stali, dekoracje (obrusy,
serwetki) w ilosciach odpowiednich do ilosci oséb zgtoszonych na seminarium;
Przygotowania stotdw w sposdb uzgodniony z Organizatorem spotkania, w tym:
ustawienie stotdw, nakrycie ich obrusami, ustawienie zastawy stotowej i roztozenie
serwetek;

Swiadczenia ustug restauracyjnych wytacznie przy uzyciu produktéw spetniajacych
normy jakosci produktéw spozywczych oraz przestrzegania przepiséw prawa
polskiego w zakresie przechowywania, przygotowania oraz przewozenia artykutow
spozywczych;

Zapewnienia Swiezych positkow, ktére bedg sie charakteryzowac 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;
Przestrzeganie wysokich standardéw 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$¢ pracownikéw, tak aby w zadnym momencie spotkania nie
tworzyty sie kolejki i zatory, a estetyka stotéw i bufetéw byta zawsze na wysokim
poziomie (uzyta zastawa i obrusy bedq czyste i nieuszkodzone);

Wykonawca musi  zapewni¢ nadzér nad  korzystaniem z  positkéw,
tj. niedopuszczalne jest, aby wydawane byty one osobom spoza grona zaproszonych
gosci. Organizator spotkania wskaze osobe sprawujacg nadzér nad prawidtowa jego
realizacjg po stronie Zamawiajgcego. Osoba ta bedzie wspotpracowata z Wykonawcg
w celu zapewnienia prawidtowego $wiadczenia ustugi;

Wykonawca przekaze Zamawiajgcemu niewykorzystang a wcigz przydatng do
spozycia zywnos¢, zapakowang w opakowania przeznaczone do jej
przechowywania, niezwtocznie po zakonczeniu wydarzenia w kazdym dniu
seminarium.

B) OPIS SZCZEGOLOWY USLUGI RESTAURACYJNEJ I MENU

1.

Wykonawca $wiadczy ustuge polegajacq na przygotowaniu i wydaniu positkow
wraz serwisem kelnerskim oraz zapewnieniu zastawy i wyposazenia niezbednego
do realizacji zamowienia. dla liczby oséb zgtoszonej przez Zamawiajacego.
Szczegotowe zamowienie:
a. Uroczysta kolacja (180 minut) godz. 18:00- 21:00 - w trakcie ktérej
serwowane bedq:
- kawa flat white, herbata, cytryna, cukier bez ograniczen
— woda mineralna gazowa lub niegazowana 500 ml/os.
- napoje zimne: $wiezo wyciskany sok z owocéw 700 ml x 10 dzbankdw.
- pierwsze danie: ztocisty rosét z kotdunami/ krem z pieczonych burakow
z kawatkami koziego sera/ krem z dyni z curry i imbirem/ krem z biatych



warzyw/ krem ze $wiezych pomidoréw/krem z pora (200-250 ml/ os.)
podawane indywidualnie

- danie gtéwne: filet z kurczaka zapiekany z pesto, pomidorem i
mozzarellg/ poledwiczki wieprzowe w sosie z zielonym pieprzem/
pieczony filet z tososia na sosie szafranowym/ pierogi ze szpinakiem i
serem ricotta/Miruna w panco, puree ziemniaczane, warzywa gotowane
na parze/pstrag z pieca grillowane warzywa (100-150gr/ porcja)
podawane indywidualnie

— dodatki: ziemniaczki pieczone w ziotach/ risotto z warzywami/ satatka
grecka/ satatka z mtodych warzyw (150- 200 gr/ os.) podawane
indywidualnie

— deser: ciasto marchewkowe/sernik z mango/szarlotka z sosem
waniliowym/ satatka owocowa (150- 200 gr/ o0s.) podawane
indywidualnie

- zimna ptyta: oliwy smakowe/ foccacia/ kruche babeczki wytrawne z
pastg rybng/ mini satatka capresse/ tatar ze $ledzia/ tymbaliki drobiowe/
roladki z cukinii z puszystym musem/ domowy pasztet z zurawing (50-
100 gr/ os.) podawane na paterach

— przystawka: caprese/carpaccio (100- 150 gr/ os.) podawane na

paterach
3. W koszt ustugi wliczone jest przygotowanie menu zgodnie z potrzebami
Organizatora, obstuga kelnerska, wydanie i przygotowanie stotéw dla

zaproszonych gosci, zapewnienie odpowiedniej ilosci zastawy z porcelany,
szklanek, filizanek, kieliszkédw, obruséw, serwetek, a takze inne koszty, ktore
okazg sie niezbedne do prawidlowej realizacji przedmiotu zamédwienia.

Zaréwno hotel jak sala restauracyjna powinny zapewnia¢ dostepnosc¢
architektoniczna tak aby umozliwiata udzial oséb ze szczegélnymi
potrzebami.



