Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia
dot. usługi cateringowej podczas dwóch spotkań organizowanych w ramach projektu TecHnology and EntrepreneUrship Education – Bridging the Gap for Smart Product Development - Tech Hub 4.0, nr projektu: 2018-1-RO01-KA203-049611
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA:
1. Przedmiot zamówienia: Usługa cateringowa podczas dwóch spotkań organizowanych w ramach projektu TecHnology and EntrepreneUrship Education – Bridging the Gap for Smart Product Development - Tech Hub 4.0, nr projektu: 2018-1-RO01-KA203-049611, dla 80 osób w dniach: 18 października 2019 (50 osób) i 16 grudnia 2019 (30 osób)

2. Wymagania odnośnie wyżywienia:
Wyżywienie dla 80 osób, w którego skład wejdą: 
· Cztery przerwy kawowe:
- dwie przerwy kawowe  serwowane w dniu 18.10.2019 dla 50 osób; serwis ma składać się min. z: świeżo parzonej kawy i herbaty w warnikach,  do wyboru ciasta i ciasteczka,  a także wody mineralnej (gazowana i niegazowana - minimum 0,5 l każdego rodzaju na osobę/dzień), soków owocowych, mleka lub śmietanki do kawy, cukru, słodzika, cytryny, serwetek, sztućców.
- dwie przerwy kawowe  serwowane w dniu 16.12.2019 dla 30 osób; serwis ma składać się min. z: świeżo parzonej kawy i herbaty w warnikach,  do wyboru ciasta i ciasteczka,  a także wody mineralnej (gazowana i niegazowana - minimum 0,5 l każdego rodzaju na osobę/dzień), soków owocowych, mleka lub śmietanki do kawy, cukru, słodzika, cytryny, serwetek, sztućców.

· [bookmark: _GoBack]posiłki główne ( dania ciepłe w podgrzewaczach, podawane na miejscu): 

18.10.2019:
1) obiad dla 50 osób – 2 daniowy serwowany w formie talerzowej, składający się z:
- zupy (porcja = 300-310 ml/osoba) 
- dania głównego na gorąco (mięso lub ryba na ciepło: porcja = 150-170 g/osoba) w ilości wynikających z informacji o liczbie uczestników (Wykonawca zapewni zwiększoną o 10% liczbę dań), 
- ciepłego dodatku do dań na gorąco, w postaci ziemniaków opiekanych, gotowanych, ryżu lub makaronu, itp. porcja = 200-220 g/osoba, 1 porcja na osobę),
- dwóch rodzajów surówek (porcja = 150-170 g/osoba, 1 porcja na osobę), 
- pakietu napojów (świeżo parzona kawa, herbata, woda mineralna gazowana i niegazowana, minimum 0,2 l każdego rodzaju na osobę) oraz soków owocowych, mleka lub śmietanki do kawy, cukru, cytryny.


16.12.2019:
1) obiad dla 30 osób – 2 daniowy serwowany w formie talerzowej, składający się z:
- zupy (porcja = 300-310 ml/osoba) 
- dania głównego na gorąco (mięso lub ryba na ciepło: porcja = 150-170 g/osoba) w ilości wynikających z informacji o liczbie uczestników (Wykonawca zapewni zwiększoną o 10% liczbę dań), 
- ciepłego dodatku do dań na gorąco, w postaci ziemniaków opiekanych, gotowanych, ryżu lub makaronu, itp. porcja = 200-220 g/osoba, 1 porcja na osobę),
- dwóch rodzajów surówek (porcja = 150-170 g/osoba, 1 porcja na osobę), 
- pakietu napojów (świeżo parzona kawa, herbata, woda mineralna gazowana i niegazowana, minimum 0,2 l każdego rodzaju na osobę) oraz soków owocowych, mleka lub śmietanki do kawy, cukru, cytryny.
Wymogi usługi gastronomicznej
· Wykonawca przy oferowaniu posiłków zapewni stosowanie świeżych produktów spożywczych.  
· Zasada urozmaicania musi dotyczyć wszystkich posiłków. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia potraw i napojów, zgodnie z zaproponowanym i zaakceptowanym przez Zamawiającego menu oraz zobowiązany jest do zapewnienia wyposażenia technicznego i obsługi potrzebnej do sprawnego przeprowadzenia usługi gastronomicznej, z uwzględnieniem wszelkich prac porządkowych po zakończeniu spotkania.
· Wykonawca zapewni obsługę kelnerską oraz stosowną zastawę oraz nakrycie stołów, serwetki, etc.
· Miejsce realizacji usługi: Wydział Zarządzania Politechniki Częstochowskiej, Sala Rady Wydziału (p. 107), Al. Armii Krajowej 19b,42-201 Częstochowa.


