Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia
Zadanie nr 1

1) Sala marmurowa Klubu Politechnik al. Armii Krajowej 23/25 w Częstochowie, 20.11.2019 r., godz. 11.00-15.00                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                
Ilość osób: 200
Menu:
- danie na gorąco jednogarnkowe strogonow (300 gram/ na osobę)
- zimna płyta podawana na półmiskach (sałatki – 2 rodzaje – każda po 50 gram/osobę, wędliny – 2 rodzaje – każda po 50 gram/osobę, pasztet z żurawiną – 50 gram/osobę, sery – 3 rodzaje – każdy po 50 gram/osobę)
- warzywa – 3 rodzaje (pomidory, ogórki, papryka - po 70 gram/na osobę z każdego  rodzaju warzyw, łącznie 210 gram/osobę)
- ciasta pieczone (3 rodzaje, 3 porcje/ na osobę -  każda porcja po 100 gram/osobę, łącznie 300 gram/osobę)
- kawa, herbata (0,2 l na osobę) z dodatkami (cukier - 15 gram/osobę, mleko - 10 ml/osobę, cytryna – 10 gram/osobę)
- woda mineralna niegazowana i gazowana w butelkach (po jednej 0,5 l butelce na osobę)
- dodatki (pieczywo – 50 gram/osobę, masło – 10 gram/osobę, sosy itp  - 10 gram/osobę)
Obsługa: 8 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). Danie ciepłe w chwili podania powinno mieć odpowiednią temperaturę oraz powinno 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.
[bookmark: _GoBack]Wykonawca zobowiązany jest do odbioru w dniu realizacji usługi pozostawionych naczyń niezwłocznie po realizacji usługi. 
 

