Szczegółowy opis przedmiotu zmówienia
Zadanie nr 2
Teatr im. A. Mickiewicza w Częstochowie, ul. Kilińskiego 15, 29.11.2019 r.,  w godz. 18.00-22.00
Ilość osób: 300
Menu:
- Danie na gorąco – zupa krem z warzyw z groszkiem ptysiowym (250 gram/ na osobę)
- Zimna płyta: finger food i półmiski
Przekąski typu finger food: mus z łososiem (200 gram/na osobę), szparagi zapiekane w cieście francuskim (200 gram/na osobę), melon z szynką parmeńską (200 gram/na osobę), dip cytrynowy z krewetką (200 gram/na osobę), lotka z musem z tuńczyka (200 gram/na osobę), koreczki mix (200 gram/na osobę)
Na półmiskach: wędliny – 3 rodzaje (szynka wiejska, schab wędzony, salami – każdej wędliny po 50 gram/na osobę), deska serów – 3 rodzaje (każdego sera po 50 gram/na osobę), pasztet z żurawiną - 50 gram/na osobę)
- sałatka grecka (200 gram/na osobę),
- warzywa – 3 rodzaje (pomidory, ogórki, papryka - po 50 gram/na osobę z każdego  rodzaju warzyw, łącznie 150 gram/osobę )
[bookmark: _GoBack]Desery:
- ciasta pieczone (3 rodzaje, 3 porcje na osobę - każda porcja po 100 gram/osobę, łącznie 300 gram/osobę )
Napoje: 
- kawa, herbata (0,2 l na osobę)
- woda mineralna niegazowana i gazowana w butelkach (po jednej 0,5 l butelce na osobę)
- soki  owocowe (3 rodzaje, podawane w szklanych dzbankach,  po 0,25 l na osobę z każdego rodzaju soków)
Dodatki: (pieczywo – 50 gram/osobę, masło – 10 gram/osobę, sosy itp. – 10 gram/osobę) 
Obsługa: 12 kelnerów (1 kelner na 25 osób)
Dodatkowe warunki: materiałowe nakrycia stołów, dekoracje kwiatowe, serwetki, zastawa porcelanowa, sztućce metalowe (wyklucza się naczynia i sztućce jednorazowego użytku), 15 stolików bankietowych. Każdy posiłek oraz napój będzie opisany w języku polskim i w języku angielskim. Wszystkie dania ciepłe w chwili podania powinny mieć odpowiednią temperaturę oraz powinny być podawane w odpowiednich urządzeniach utrzymujących temperaturę posiłków. 
Wykonawca posiada pełne uprawnienia potrzebne do świadczenia usługi wydane przez Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego. Stan posiłków i sposób dowożenia musi spełniać wymogi Państwowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej.
Wykonawca zobowiązany jest do odbioru w dniu realizacji usługi pozostawionych naczyń niezwłocznie po realizacji usługi.
